
取扱説明書•お料理ノー ト I 家庭用 



このたびは、お買い上げいただき、まことにありがとうございました。 
この「取扱説明書•お料理ノー ト」をよくお読みのうえ、正しくお使い 
ください。お読みになったあとは、大切に保存してください。 
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安全 上のご注意 /必ずお守りください 


ご使用の前に 


※ここに表した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止する 
ためのもので、「警告」「注意」の2つに分けてお知らせしています。 

いずれも安全に関する重要な内容ですので、必ずお守りください。 


A 警告 


取り扱いを誤ると、死亡または重傷などを負う可能性が想定さ 
れる内容を表します。 


A >王思 


取り扱いを誤ると、傷害または物的損害が発生する可能性が想 
定される内容を表します。 


/\記号は、警告•注意を促 
す内容があることを告げるも 
のです。図の中に具体的な注 
意内容が描かれています。下 
図の場合は「感電注意」を表 


します。 


水 


記号は、禁止の行為である 
ことを告げるものです。図の中 
や近くに具体的な禁止内容が描 
かれています。下図の場合は「分 
解禁止」を表します。 


② 


W 記号は、行為を強制したり指 
示したりする内容を告げるもので 
す。図の中に具体的な指示内容 
が描かれています。下図の左は「差 
込みプラグを抜く」、右は必ず実 
行していただく「強制」内容です。 

S ❶ 


※お読みになった後は、お使いになる方がいつでも見られるところに必ず保存してください。 
※お買い上げの商品と取扱説明書に記載しているイラストが異なる場合があります。 


A 


生 


■改造はしない。また 
修理技術者以外の人 
は、分解したり修理を 
しない 

火災•感電•けがの原 
因となります。修理は、 
お買い上げの販売店 
またはメーカー指定 
のお客様ご相談窓口 
にご相談ください。 



定格 15 A 以上のコン 
セントを単独で使う 

他の器具と併用すると分岐 
コンセント部が異常発熱し 
て発火することがあります。 


❶ 

コンセントを 
単独で使用 



■水につけたり、水をか 
けたりしない 

ショート•感電の恐れがあり | 
ます。 v 



グ 


水ぬれ禁止 



子供だけで使わせたり、 
幼児の手の届くところ 
で使わない 

やけど•感電•けがをする恐れ 
があります。 


0 

禁止 



記号について 


安全上のご注意 警告 


































安全 上のご注意 必ずお守りくださいつづき 


A 


生 


交流1 00 V 以外では使用しない 

火災•感電の原因となります。 



■電源コードを傷つけたり、破損したり、 
加工したり、無理に曲げたり、弓 I っ張っ 
たり、ねじったり、たばねたりしない 

また、重いものをのせたり、挟み込んだり、加工し 
たりすると電源コードが破損し、火災•感電の原因 
となります。 




■ぬれた手で差込みプラグの抜き差しは 
しない 

感電やけがをすることがあります。 



■蒸気口に手を触れない 

やけどをすることがあります。特に乳幼児にはさわ 
らせないようご注意ください。 



■差込みプラグは根元まで 

確実に差し込む 


感電•ショート•発煙•発火の原因になります。 


F\| 

❶ 

〜I 

差込みプラグを 
しっかり差し込む 



電源コードや差込みプラグが傷んだり、 
コンセントの差し込みがゆるいときは 
使用しない 

感電•ショート•発火の原因になります。 

§ 
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安全上のご注意 警告 




















A 注意 


差込みプラグを抜くときは、電源コード 
を持たずに必ず先端の差込みプラグ 
を持って引き抜く 

感電やショートして発火することがあります。 


不安定な場所や熱に弱い敷物の上で 


❶ 

差込みプラグ 
を持って抜く 




■使用時以外は、差込みプラグをコンセン 
卜から抜く 

けがややけど、絶縁劣化による感電、漏電火災の原 
因になります。 


差込みプラグを抜く 



使用中や使用後しばらぐよ高温部(本体- 
ノ v ° ンケ_ス • 庫内 • ふた内側 • ガラス窓など） 
に触れない 

高温ですのでやけどの 
原因となります。 



接触禁止 


■お手入れは冷えてから行う 

高温部に触れ、やけどの恐れがあります。 


❶ 

お手入れは 
冷えてから 



■壁や家具の近くで使わない 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、変色、変形の原 
因になります。 


禁止 



3 


安全上のご注意 注意 





































安全 上のご注意 必ずお守りくださいつづき 


お願い 
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焼き上げ後、パンケース、 
庫内、八ネ、ふた内側など 
熱くなつていますのでパン 
ケースを取り出すと 
きは、必ずミトンや 
ふきんを使う 

やけどの恐れがあります。 



使用中、本体八ンド 
ルを持って、製品の 
持ち運びをしない 

やけどやけがの原因 
になります。 





焼き上がったパンを、パ 
ンケースから取り出すと 
きは、パンケース八ンド 
ルをしっかりと持って取り 
出す 

不安定な持ち方をすると、すべつ 
てやけどをすることがあります。 



本体のパンケース 
取りつけ部に指を入れ 
ない 

けがの原因になります。 



次のような場所で使わない 

■火気や湿気のある所（本体が変 
形する原因になります。） 
■直射日光の当たる所（故障の原 
因になります。） 

■壁の近く（壁から約 5 cm 以内） 
(蒸気により壁などを傷める原因 
になります。） 


ふたや蒸気口にふきんをかけない 

変形や変色の原因になります。 

次の場合も故障の原因になりますので注意する 

■パンケースの中や、八ネについた異物は、つ 
けたままにしないでください。 

■パン • ケーキ • ジャム • 生地 • 生種つくり以外に 
は使わないでください。 

■決められた容量以上入れないでください。 

■パンケースを変形させないでください。 

■パンケースの連結部を水につけないでくださ 
し、。（腐食したり、回転軸が回らなくなること 
があります。） 



ふたの丸洗いはしない 

内部に水がたまり、悪臭や変形、 
ノ くンのできばえが悪くなる原因 
になります。 



庫内はいつも清潔にする 

汚れやカスをためたままにしていると、焦げるこ 
とがあります。 


安全上のご注意 お願い 



























































ノ、ネ•回転軸に合わせて抜き 
差ししてください。 （8 
ぺージ参照） 


パンケース 
ハンドル 


ガラス窓 



本体八ンドル 


電源コード 


差込みプラグ 


ヒーター 


パンケース取りつけ部 


ふたのはずし方•つけ方 


①ふたを約45度 
開け、そのま 
ま前に引いて 
持ち上げます。 約 f 5 度 ' 
©つけるときは J 
ヒンジ部にふ 
たを差し込み 
cK 9 〇 


ヒンジ部 



コ_ドホルダ_の 
取りつけ方•はずし方 

•取りつけるときは、本体の凸部に 
コードホルダーの 上部の穴を① 
の方向に入れ、 コードホルダーの 
下部を②の方向に押します。 
はずすときは、逆の手順ではずし 
ます。 



電源コードの収納方法 


•電源コードを折りたたみ、コード 
ホルダーに収納します。 

※使用の際は必ず電源コードをコード 
ホルダーから取り出してください。 

※電源コードを収納または取りはず 
すときは、無理に弓 I っ張ったり、力 
を加えないでください。 



容器（計量カップ）2個 


水などの液体をはかります。 

また「生種つくり」の容器としても 
使います。 


※粉類は、 
はかれ 
ません。 



計量スプーン1個 


イースト、塩、砂糖などをはかります。小すりきり-杯約 4.5 mL 

〈すりきり一杯当たりの重さの目やす〉 


ドライイースト 

小 

約 3 g 

大 

元種 

- 

約 10 g 

生種 


約 13 g 

塩 

約 5 g 

- 

スキムミルク 

— 

約 6 g 

砂糖 

- 

約 8 g 


%の位置 

(約半量の目やす） 





容量は市販の計量スプーンと異なります。 


大すりきり一杯約 14 mL 
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各部のなまえとはたらき 


お使いになる前に 各部のなまえとはたらき 



































































操作部の表示とはたらき 


■围は▲粉 JEB 


ドライイーストコースキー 


表示部 



クッキ— 

パスタ生地ランプ 

クッキ — J くスタ生地キー 
※イラストでは、すべての表示を表しています。 


スタートランプ 
スタート/とりけしキー 
焼き色キー 
タイマーキー 
天然酵母コ_スキー 
ジャムキー 


ジャムランプ 


ケーキランプ 


具入れ報知 

「食パン」「ソフト食パン」「フランスパン」「早焼き食 
パン」を選んでスタートすると、約30分後 （ 「早焼き 
食パン」は20分後）にブザーが鳴り、表示部に「具入り」 
を点滅表示して具入れのタイミングをお知らせします。 
ただし、タイマー調理中にはこの報知は行いません。 


メ □デイー音について 

この製品は「タイマー予約セツト完了時」と「できあ 
がり時」のタイミングをメ □デイー音でお知らせします。 


タイミング 

メ □ディー音 

•タイマ-予約セット完了時 》 

おおスザンナ 

•できあがり時 》 

>アビニヨンの橋で 


コースについて 


ド' 

フ 

イ 

イ 

1 

ス 

卜 

コ 

1 

ス 

食パン 

3時間30分で食ノてンができあがります。 ^ 

※焼き色（うすい）の場合、できあがりは1〇分早くなります。 

ソフト食パン 

しっとりやわらかな食ノてンを焼き上げます。3時間でできあがります。 

フランスパン 

5時間でフランスノ くンができあがります。 

早焼き食パン 

イーストを普通より少し多めに使用し、パンを早く焼き上げるコースです。 

2時間でできあがります。少しイースト臭がすることがあります。 

焼き色（うすし)）の場合、できあがりは7分早くなります。 

パン•ピザ生地 

バター□—ルやピザ、クロワッサンなどの生地を作るときに使うコースです。 

1時間45分でコネから発酵まで行います。 

天 

然 

酵 

母 

コ 

1 

ス 

生種つくり 

天然酵母食ノ (ンやノ〈ン•ピザ生地に使う生種をつくります。約24時間発酵させます。 

食パン 

7時間で食ノ くンができあがります。 

※焼き色（うすい）の場合、できあがりは10分早くなります。 

パン•ピザ生地 

天然酵母を使ったノ（ター□ー ルやピザ、クロワッサンなどの生地を作ると 
きに使うコースです。4時間でコネから発酵まで行います。 

クッキー•ノ（スタ 
生地コース 

クッキー生地やノ V ° スタ生地のコネを行います。 

約13分で生地をコネ上げます。 

ジャムコース 

し)ちごやマーマレードなどの手作りジャムが簡単にできます。 

1時間20分でできあがります。 

ヶーキコ _ ス 

V 

ノ〈ターケーキなどのノ〈ターたっぶりでしっとりとしたケーキを焼き上げます。 

約1時間45分でできあがります。 

※焼き色（うすい）の場合、できあがりは1〇分早くなります。 ) 
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お使いになる前に 操作部の表示とはたらき 



































































キーの 説明 


スタート/とりけしキー 


〇 

スタート 


とりけし 


V- 


J/ 


調理やタイマーをスタートするとき、調理が終わったときや、調理を 
とりけすときに押します。ケーキコースやクッキ— ) 〈スタ生地コー 
スでは、再スタートのときにも使います。 

調理中や保温中にとりけしするときは少し長めに（約 0.5 秒）押して 
ください。（誤ってキーを押したとき、すぐには停止しないようにな 
つています。） 


ドライイーストコースキー 


嘲卜 


ドライイーストを使うコースを選ぶときに押します。 

(食ノてン—ソフト食ノ v ° ン—フランスノ v ° ン—早焼き食ノ v ° ン—パン-ピザ 
生地—食パンに戻ります。） 


天然酵母コ_スキー 

〔天然酵母） 

コース 


天然酵母を使うコースを選ぶときに押します。 

(生種つくり—食ノ v ° ン—パン • ピザ生地—生種つくりに戻ります。 


焼き色キー 


お好みの焼き色（ふつう • うすい）を選ぶときに押します。 

(食パン（ドライイーストコース•天然酵母コース）、早焼き食パン、 
ケーキの各コースで使えます。） 


焼さ色 



タイ X 7 —キー 
タイマー 




焼き上がりまでの時間をセツトするときに押します。 

食パン（ドライイーストコース•天然酵母コース）、ソフト食パン、フラ 
ンスノ くンの各コースで使えます。※具入りの場合は使えません。 
④を 押すごとに1 〇 分単位で増え、 ® を押すごとに1 〇 分単位で減 
ります。 （1 3時間までセットできます。）押し続けると早送りができ 
ます。 
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お使いになる前に キ—の説明 






















































各部の扱い方 


パンケース 


•取り出し方 


パンケースを「はずす」の方向 
に回し、取り出します。 


•取りつけ方 




八ネ 


籲取りつけ方 


回転軸と八ネの穴の形を合わ 
せ確実に取りつけます。 

※ノ V ネは確実に取りつけてくだ 
さい。浮き上がっているとパ 
ンができません。 
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お使いになる前に 各部の扱い方 




























































タイマーの使い方 


食パン（ドライイーストコース•天然酵母コース）、ソフト食パン、フランスノ くンコースに使えます。 
焼き上がりまでの時間を、10分単位で13時間までセツトできます。 

※いずれのコ _ スも具入りの場合、タイマ _ は使えません。 


セツトのしかた 






7ドライ イース ト コースキーで 食パン、ソフ 
[ 卜食パン、フランスパンまたは、天然酵母 
コースキーで 食パンのいずれかを選ぶ 

選んだコース（▲マーク）と調理時間を表示します。 


食パンソフトフランスパン[ド刁イイ-スト 

コース . 


早焼き 


パ 益 ザ 



生種つくり食パンパン•ピザ生地 


天コ然一酵ス s 


〇 焼き色キーを押し「ふつう」•「う 

すい」どちらかを選ぶ 

※「ソフト食パン」「フランスパン」は使えません。 
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タイマーキーで時間を合わせる 


(▲) 押すごとに10分単位で 
増えます。 

( T ) 押すごとに10分単位で 
減ります。 


タイマ- 


※押し続けると早送りができます。 
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スター ト/とりけし キーを 押す 



焼き上がりまでの残り時間を1分 
単位で表示します。 

メ □ディーが鳴り タイマー が点灯、 
調理 中が点滅表示され、 スタート 
ランプが点灯します。 


〇 

スタート 

とりけし 


タイマ- 


お 

願 

い 


次のような材料を使用する場合には、タイマーを使わ 
ないでください。 

牛乳、ジュース、野菜、卵など(腐敗することがあります。） 
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お使いになる前に タイマ I の使い 






























パンとケーキづくりの材料と道具 




ドライイースト 


天然酵母パン種 


B 



※表の他に•スキムミルク•上白糖などが必要です。 



こね板 



才ーフノ 


(1 目盛 10 g 以下のもの） 
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※メニューにより次の道具が必要です。 
•フライパン•オーブンシート•型など 


籲パンづくりは一般にたんぱく質の多い強力粉を使 
います。（パンの種類により薄力粉を混ぜることも 
あります。） 

籲水でねるとタンノ〈ク質が結合してグルテンをつくります。 
※国内産の小麦でつくった小麦粉は、収穫時期や銘 
柄によりタンノ くク質の量が異なるため、ノ〈ンの膨ら 
みに差ができることがあります。 


鲁生地のグ j レテンを安定させます。 

また、発酵しすぎを押さえる役目もします。 


鲁スキムミルクや牛乳のことで、ノ〈ンの光沢や風味を 
良くし、ノ〈ンのやわらかさを保ちます。 


籲予備発酵のいらないものを使います。適度な温度- 
水•糖分を与えると活動して、炭酸ガスを発生させ 
ノてンを膨らませます。 


癱天然植物から培養された酵母ですが、発酵力の強 
弱や生育時の温度管理が難しいなど菌数（発酵力） 
が不安定なものです。また元種は、酵母が休眠して 
いる状態で、そのままでは使えません。「生種」とし 
てつくり、活性化させて使います。 


天然酵母コースで使うノ（ン用酵母 

菌数が安定している「ホシノ天然酵母パン種」を 
お使いください。 


品名 

ホシノ天然酵母パン種 

50 gx 5 袋入り 

お申込み先 

• ㈱ 富澤商店 S (042) 776-6488 


•ノ くン種に関するお問い合わせ 
(有)ホシノ天然酵母パン種 
お客様ご相談窓口 0(042)737-7825 


_3腳》 

•天然酵母ノ くン種（元種）は、賞味期限が切れていない 
ものを使い、必ず密閉して冷蔵庫で保存してください。 


籲イーストの発酵を助け、焼き色や風味を良くし、パ 
ンのやわらかさを保ちます。 


籲やわらかく、ツヤのあるノ〈ンに仕上げます。 


癱他の材料を溶かし合わせたりノ〈ンをやわらかくす 
る役目をします。 


鲁味と香り、色つやをよくします。 




W 麦粉 塩乳製品： m I 天然酵母。八ン種(元種)—生種 砂糖バター水卵. 


お使いになる前にパンとケ—キづくりの材料と道具 



































おいしく頂くために 


材料は新鮮なものを 


•粉は湿気がキライです。 

製造年月日の新しいものを選び開封後はでき 
るだけ早目に使いましょう。 


材料は正確に 


•正確にはからないと、できあがり 
が悪くなつてしまいます。 

•はかるときは、材料用のは 
かり （1 目盛 10 g 以下のも 
の）をお使いください。 

• 付属のスプーンではかると 
ぎはすりぎりではかって< 
ださい。押しつけたりする 
と正確にはかれません。 


バンミックスについて 


1回分の材料をパックした便利な食パン用パン 
ミックス1斤用があります。 

ノてンミックスを使うと計量の手間が省けノ v° ンづ 
くりがグンと手軽になります。 

※パンミックスは、象印製品取扱店でお求めい 
ただけます。 

※ノ〈ンミックスは、天然酵母コースにもお使いい 
ただけます。 

v_ ノ 



•イーストについて 

このホームベーカリーのド 
ライイーストコースでは「予 
備発酵のいらないドライイ 
—スト」を使用してください。 
イーストは生き物です。製 
造年月日の新しいものを 選 
び開封後は密閉して冷蔵庫 
または冷凍庫に入れて保存 
しましよつ。 



J 保存のしかた 


(パン•ケーキ） 


•しばらく置いてから食べるときは、ビニール 
袋などに入れて、乾燥を防いでください。 

•冷凍して保存するときはよく冷ましてから 
ラップに包むか、ビニール袋に入れ冷凍庫 
へ入れます。 

•生地を冷凍保存するときは、ガス抜きをし 
て分割し、丸めたものをラップをして冷凍し 
ます。焼く前日に冷蔵庫にうつしておき、解 
凍してから成形、二次発酵、焼き上げを行つ 
てください。 


お願いとお知らせ 


•種のあるドライフルーツ類は種を取り、ナッツ 
類（くるみなど）は、約 5 mm 以下に砕いてくだ 
さし)。（故障の原因になります。） 

•加える材料の種類、湿度、季節などにより混ざ 
りにくい場合があります。 
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お使いになる前に おいしく頂くために 



























i 







材料 

1斤分 

水 

21〇 mL 


強力粉 

290 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


ピッピッ 

入り”点罐ノ丸め 丸め 



「ね 

か 

コ 

ネ 

発酵 

ヽ 

焼き 

r ， 、 

保温: 

にし 



卜、-----------ご」 


コ焼き色(ふつう)3時間30分(うすい)3時間20分 


> 06 〇分〇 


♦大1は、付属のスプーン(大）ですりきり一杯。小1は、 
付属のスプーン(小)ですりきり一杯を表しています。 


スタートして約30分後に、具入れのタイミングをお知 
らせするブザー（ピッ x 15回）が鳴り、 具 入りを点滅表 
示 （30 秒間）します。具を入れるときは、ノてン生地（八 
ネ）が回転していますので、ご注意ください。具を入 
れたあとは、すぐにふたを閉めてください。 


準備•パンを焼く 

I 八ネをセツトし、バンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各レシピを参照してください。） 

〇 水を入れます。 

# S | 強力粉 • 砂糖 • スキムミルク•塩•ノ（ターを入れ 
ます。 

K ) ドライイーストを入れます。 

ドライイーストは水にふれないように粉の中央 
にくぼみを作って入れます。 

※水の中にドライイーストが入るとパンがうま 
くできないことがあります。 




2 パンケースを入れ、ふたを閉める 



通電する 


差込みプラグをコンセントに確実に差し込みます C 
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ハ 


つくり方•メニュー 

食パン コース 


ドライ VI スト 


食パン n — ス 


鲁つくり方•メ I 





















































































A スタートさせる 


[〇 

© 


ドライイースト「食パン」コースになっているか確認し、| 焼き色 |キ 
一を押し 「ふつう」 • 「うすい」 どちらかを選びます。 


スター ト/とりけし キーを 押します。 


調理中が点灯し、ねかし工程の後、コネがスタートします。スタート 
ランプが点灯します。 

※ねかし工程ではノ v ネは回りません。 

できあがりは焼き色（ふつう）3時間30分後（うすい）3時間20分後です。 
(できあがりまでの残り時間を1分単位で表示します。） 

♦タイマーを使う場合—9ページ「タイマーの使い方」をご覧ください。 


※焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをする恐れがありますのでご注意ください。 



※途中で調理を中止する場合は スタート/とりけし キーを少し長めに押してください。 


5 パンケースを取り出す 


できあがるとメ □デイーが鳴り、 できあがりが 表示されます。 


スタート/とりけし キーを少し長めに押し、ふたを開けてミトンやふき 


んなどを使って取り出します。 


スタート/とりけしキーを押さない場合 


※已〇分間保温しますが、そのまま放置すると側面がへこんだり、皮が厚く 
焼き色が濃くなることがありますので、ミトンやふきんなどを使ってでき 
る だけ 早く取り出してください。 

(食パン、ソフト食パン、フランスパン、早焼き食ノ〈ンコースの場合のみ） 
※熱くなったパンケースを熱に弱い敷物などの上に置かないでください。 
敷物の破損の原因になります。 



(5 パンを取り出す 


ノてンケースを逆さにし、ノ〈ンケースノ v ンドルを押さえて持ち、強く数回振って、 
ノてンを取り出します。アミなどで浮かし、ノ〈ンの底の蒸気を逃がすようにして、 
あら熱を取ります。 

※やけどをしないように取り出してください。 

※パンのできあがり状態によっては取り出しにくい場合があります。 

※ノ〈ンといっしょにノ v ネがはずれてしまった場合、熱くなっていますので、は 
しなどで取り出してください。 

※フランスパンなどのかたいパンを取り出すと 
きは、パンケースの裏側の八ネを左右に少し 
動かすと取り出しやすくなります。 / ^ハネ部 




使用後は 


差込みプラグを持って、コンセントから抜きます。 





つくり方•メニユ 


/ ドライ VI スト‘ 


食。八ン n — ス 


パンを焼く 


3 

^1 



































































つくり方： ノ〈ンケースに、水+基本材料+追加材料+ドライイーストの 
順に入れ、食ノ〈ンコースでつくります。 

※ドライイーストは水にふれないように粉の中央に入れます。 
このマークのあるものはタイマーが使えません。 


メニュー名 _ ■水 

m _ 

基本材料 

■ ■ 

追加材料 

ドライイースト 

1野菜でヘルシーパン 

/ \ ，，レ 










ほうれん草パン 
かぼちゃパン 

纖 
隱 


強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


290 g 
16 g (大 2) 
6 g (大1 ) 
5 g (小 1) 
15 g 


+ 


+ 


ほうれん草（ゆでたもの） • 
50 g ※注1 


+ 


かぼちゃ（正味）… 50 g ※注2 
にんじん（すりおろしたもの）… 70 g | 


+ 


強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

オリーブ油 


290 g 
16 g (大 2) 
6 g (大1 ) 
5 g (小 1) 
12 g (大1 ) 


乾燥バジル…小1〜2 
力、ーリック(粉末)•.•小]4〜 )4 


強力粉 • 
砂糖 • 

サワ-クリーム_ 
塩 - 


•180 g 

•12 g (大1]4) 
•60 g 

•2.5 g (小/ 2 ) 


じやがいも（正味） ■ ■ -60 g 
※注3 

アニスシード…小％ 


+ 


ドラ 〆 
イー乂卜… 

3 g (小 1) 


※注しほうれん草は、葉先のやわらかい部分をゆで（生のほうれん草を使う場合は約 100 g ゆでる）、みじん切りにして水けをしぼ 
つたものを使います。 

※注2 :かぼちゃは、ゆでてつぶし、人肌に冷ましたものを使います。きれいな黄色に仕上げたい場合は皮をむきます。 

※注3 :じやがいもは皮をむき、ゆでてつぶし、人肌に冷ましたものを使います。じやがいものゆで汁は、よく冷ましたものを使います。 

籲榖物で繊維たつぶり 



籲お菓子なパン 


八ニーパン 



•290 g 

•50 g 

•6 g (大1 ) 
•5 g (小 1) 
•15 g 



強力粉 
コンデンスミルク_ 
いちごジャム • 
塩 

バター 


- 290 g 
•80 g (大 4) 
•46 g (大 2) 
•5 g (小 1) 
•15 g 




し、ちご（正味）… 70 g 


(よくつぶしたもの） 


V_ 



+ 


ドラ 〆 
イースト… 
3 g (小 1) 



水… 

160 mL 


水… 
200 mL 


じやがいもパン 


じやがいもの 
ゆで汁… 60 mL 
卵… 50 g (中1個) 


パン 


牛乳… 

115 mL 


つくり方•メニュー 

食パン コース 



4 

T— 


食パン n — ス 


鲁つくり方•メ I 































































※具入りの場合、タイマーは使えません。 


す。 


つくり方： 具入り 以外の材料を食パンと同じ要領でセットし、食パン コースで つくります。 

約30分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて 具 入りの材料を生地の上に少量ずつ加え、ふたを閉めます。 
※具 入りの材料を一度に入れると、とび出すことがありますのでご注意ください。 


メニュー名 


水 


基本材料 


ドライイースト 


具入り 


►ドライ フルーツ やナッツを入れて 


ぶどうパン 


>コーンを入れて 


コーンパン 


コーン& 
ごまパン 


コーン& 
ベーコンパン 




‘210 mL 

ノ 


ヨーグルト 
ぶどうパン 

V J 

= 

<水 …130 mL ’ 
ヨーグルト 
,(プレーン）… 80gj 

くるみパン 

V J 

一水… ， 

_ l210mL , 


コーン Si 
オニオンパン 


( 




/ 

強力粉 

… 290 g 




砂糖 

•■•16 g (大 2) 

+ 

ドライ 

+ 

スキムミルク 

… 6 g (大1 ) 


イ ー スト… 


塩 

•••5 g (小 1) 


3 g (小 1) 


バター 




V 

/ 

V 


+ 

1 J 

+ 



+ 

ぐ 


+ 



+ 

強力粉 

… 290g 

+ 


水… 

190mL 


砂糖 

… 16g (大 2) 


ドライ 


スキムミルク 

… 6g (大 1 ) 


イ ー スト… 

+ 

塩 

•••5g (小 1) 

+ 

3g (小 1) 



バター 

… 15g 




+ 



+ 


V J 


^_ 

J 




干しぶどう… 70 g 
(ラム酒漬けのものを 
使うと、いっそう風味が 
よくなります） 


くるみ（砕いておく）… 50 g 


コーン(水けをとったもの）… 70 g 


コーン(水けをとったもの） • 
黒ごま… 9 g (大さじ1 ) 


•70 g 


コーン(水けをとったもの）… 50 g 
ベーコン （5 mm 角に切る）… 20 g 


コーン(水けをとったもの）… 50 g 
オニオン（みじん切りにして 
透き通るまで炒める）… 20 g 


•チーズを入れて 
( - 

チーズ パン 


チーズ& 
ごまパン 


チーズ& 
ベーコンパン 


.変わり食パン 


r 

N 

水… 


190 mL 



ソ 


180 mL 


チーズ& 
オニオンパン 


チヨコレートパン 


さつまいもパン 


グラ ノーラ パン 




N 

水… 


190 mL 


V_ 



r 


水… 


180 mL 



V 


r 

\ 

水… 


230 mL 


V 

ノ 


f 強力粉 

… 290 g 

砂糖 

… 16 g (大 2) 

スキムミルク 

… 6 g (大1 ) 

塩 

•••5 g (小 1) 

ノ（ター 



強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


強力粉 

ココア 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


強力粉 

砂糖 

はちみつ 

スキムミルク 

塩 

バター 


強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 


■270 g 

_10 g 

_6 g (大1 ) 
5 g (小 1) 
15 g 


_270 g 
_16 g (大 2) 
_6 g (大 1) 
_5 g (小 1) 
_15 g 


_270 g 
•4 g (小 2) 
_16 g (大 2) 
_6 g (大 1) 
_5 g (小 1) 
15 g 


+ 


_270 g 
_16 g (大 2) 
_20 g (大 1) 
_6 g (大 1) 
_5 g (小 1) 
15 g 


ドラ 〆 
イースト… 
3 g (小 1) 


N 

+ 

r ^ 

r 

+ 

V. 

/ 

+ 

ドライ 

+ 

V 

\ 

イースト… 

/ 

+ 

3 g (小 1) 

+ 

V 

+ 


+ 

ノ 

1 J 

V 


プ□セスチーズ (5 mm 角に切る）… 50 g 


プロセスチーズ (5 mm 角に切る）… 50 g 
黒ごま… 9 g (大さじ1 ) 


プロセスチーズ (5 mm 角に切る）… 40 g 
ベーコン （5 mm 角に切る） •••20 g 


プ□セスチーズ (5 mm 角に切る）… 40 g 
オニオン（みじん切りにして 
透き通るまで炒める）… 20 g 


チヨコチップ 

(細かく砕いたもの）… 50 g 
※種類や温度により溶けない 
場合があります。 


さつまいち 

(5 mm 以下のあられ切りにする) 
•••70 g 

黒ごま…小1〜2 


グラノーラ（細かく砕く）… 40 g 
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つくり方•メニュー 

食パンコース(具入り) 


ドライイ—スト 


つくり方•メニュ 


食パンコ|ス(具入り) 





























































































つくり方•メニュー 




ソフト食パン、早焼き食パン、フランスノ《ンコース 


•ソフト食パン コース 

具入れブザー（スタートから約3◦分後） できあがり 


•早焼き食パンコース 

具入れブザー（スタートから約2◦分後） できあがり 



•フランスパン コース 

具入れブザー（スタートから約3◦分後） できあがり 



〜までの手順は、食パンコース 

(12 ページ）をご覧ください。 

(材料の分量は各レシピを参照してください。） 


4 スタートさせる 


(〇 


ドライイースト コース キー 


を押し、コースを選びます。 

※「ソフト食パン」「フランスパン」コー 
スでタイマーが使えます。「早焼き食 
パン」コースではタイマーが使えませ 
ん。 （9 ページ参照） 


ド W 卜 



@ 焼き色 キーを 押し 



「ふつう」 • 「うすい」 



どちらかを選びます。 

► 


※「ソフト食パン」「フランスパン」 



1 コースは使えません。 

W 


ふつぅ 

うすい 


[© 


スター ト/とりけし キーを 押します。 


できあがりは 

「早焼き食パン」は焼き色（ふつう）2時間後（うすい）1時間53分後、「ソフト食パン」 
は3時間後、「フランスパン」は5時間後です。 



※焼き上げ中は、本体•ふたが熱くなります。やけどをする恐れがありますのでご注意ください。 
※途中で調理を中止する場合は^ 夕一卜/とりけし] キーを少し長めに押してください。 


〜までの手順は、食パンコース （1 3ページ）をご覧ください。 


































































































ブルーべリー 
紅茶パン 


濃い紅茶液 
… 120 mL 
(冷ましたもの） 

卵… 50 g (中1個) 


••210 g 

••50 g 
••40 g 
•_5 g (小 1) 

••20 g 


+ 


ドラ 〆 
イースト… 

4.5 g 
(小1⑹ 


干しブルーべリー 
(みじん切り）… 80 g 
(ラム酒漬けのものを使うと、 
いっそう風味がよくなります） 
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つくり方•メニュー 

早焼き食ノ (ンコース 


つくり方：ノくンケースに、水+基本材料+追加材料+ドフイイーストの順に入れ、 
早焼き食ノ くンコースでつくります。 

※ドライイーストは水にふれないように粉の中央に入れます。 

※卵はときほぐしたものを使います。 



メニュー名 


水 


基本材料 


追加材料 


ドライイースト 


>基本メニュー 


早焼き食パン 



、 

水… 


210 mL 


V 



\ 

強力粉 

… 290 g 

/ 


砂糖 

… 16 g (大 2) 


+ 

スキムミルク 

… 6 g (大1 ) 

+ 


塩 

•••5 g (小 1) 


ノ 

バター 

… 15 g 1 



•チヤレンジメニュー 


もちもちパン 




水… 


210 mL 


V 





ぐ 


メイプル 


水… 


シナモンパン 


170 mL 


V J 


く 



+ 


r \ 

ブ U オッシュ 

— 

^ N 

牛乳…120 mL 
卵… 50 g (中1個) 

+ 

1虽力粉 
砂糖 
塩 

… 250 g 
… 8 g (大1 ) 
•••5 g (小 1) 

V_ ) 


^_ ) 


バター 

^_ 

… 60 g 

ノ 



〔強力粉… 

•260 g 



N 


砂糖 … 

•16 g (大 2) 


片栗粉… 20 g 



スキムミルク… 

•6 g (大1 ) 

+ 


+ 

塩 … 

•5 g (小 1) 


白玉粉… 20 g 



バター •- 

•15 g J 



J 



1 虽力粉 

… 290 g 

スキムミルク 

… 6 g (大1 ) 

塩 

… 5 g (小 1) 

バター 

V 



メイプルシロップ… 30 g 
シナモン…小:^ 



ドラ 〆 
イースト… 
4.5 g 
(小1⑹ 



早焼き食パン]-ス倶入り) 


1 ? 


7 ダ:' 

琴 赫編 


つくり方：具入り以外の材料を食パンと同じ要領でセツトし、早焼き食パンコースでつくります。 

約2〇分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて具入りの材料を生地の上に少量ずつ加え、ふたを閉めます。 


メニュー名 


水 


基本材料 


パネトーネ 


牛乳…120 mL 
卵… 50 g (中1個) 


ドライイースト 


具入り 


f 強力粉… 

•240 g 

薄力粉 … 

•50 g 

砂糖 … 

•16 g (大 2) 

塩 … 

•5 g (小 1) 

バター •- 

•30 g 

コアント • 

•14 g (大 1) 

バニラエッセンス… 

•小 K 

レモンエッセンス •• 

•小 K 

アニスシード… 

•1.7 g (小 2 / 


ドラ 〆 

イースト… 

4.5 g 
(小1⑹ 




ドライフルーツ（みじん切り） 

「干しぶどう •• 

•50 g 

j 干し プルー ン •• 

•20 g 

1オレンジピール… 

•20 g 

L アンゼリカ •- 

•10 g 

V 

ノ 


♦ブランデーの香り高いクリームチーズを添えて 


粉粉 一 
力力糖夕 
強薄砂塩バ 

<_V 


鲁つくり方•メニユ—早焼き食パン n — ス 
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オレンジパン 


抹茶小倉パン 


オレンジジュース 
( 100 %) 
•••150 mL 
牛乳… 60 mL 



260 g 

■ 

クリームチーズ(室温にして、 

■ 

20 g 

十 

なめらかにする）… 70 g 

十 

24 g (大 3) 



5 g (小 1) 

+ 

なし 

+ 

20 g 」 


1 J 



•260 g 


r 


•20 g 

•16 g (大 2) 
•6 g (大1 ) 
•5 g (小 1) 
•20 g I 

+ 

なし 

ノ 


•260 g 


r ^ 

•20 g 

•8 g (大1 ) 

+ 

バナナ（よくつぶす）… 

•5 g (小 1) 


10 0 g 

•20 g v 




•260 g 



•20 g 



•16 g (大 2) 

+ 

なし 

•5 g (小 1) 



•30 g I 




ソフト食パン 


水… 

210 mL 


••260 g 

••20 g 

__16 g (大 2) 
•_5 g (小 1) 

••20 g 


••260 g 

••20 g 

••48 g (大 6) 
••12 g (大 2) 
•_5 g (小 1) 

••20 g 

•2.4 g (小 2) 


■ 


/ 

■ 

十 

ノ 

ドラィ 

十 

V 

\ 

イースト… 

/ 

+ 

3 g (小 1) 

+ 

ノ 

^_ J 

\ 


オレンジ ピール 
(みじん切り）… 20 g 


甘納豆… 70 g 




クリーム 
k チーズ パン 

\ 

生クリームパン 

( 


水…160 mL 


水…180 mL 
生クリーム… 30 mL 




ヨーグルトパン 


牛乳…130 mL 

ヨーグルト 

(プレーン） 

- ■ - 80 g 




バナナブレッド 


牛乳… 80 mL 
卵… 50 g (中1個) 


ミノレクブレッド 


水… 60 mL 
牛乳…100 mL 
卵… 50 g (中1個） 





•260 g 

•20 g 

•16 g (大 2) 
•12 g (大 2) 
•5 g (小 1) 

•20 g 



r へ 


r a 




ドライ 

+ 

なし 

+ 

イー X 卜… 
3 g (小 1) 

ノ 

^_ノ 


V _ V 


ドライイースト 


ソフト食パン]-ス(具入り) 


※具入りの場合、タイマーは使えません。 

つくり方： 具入り以外の材料を食パンと同じ要領でセットし、ソフト食パン コースで つくります。 

約30分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて具入りの材料を生地の上に少量ずつ加え、ふたを閉めます。 



メニュー名 


水 


基本材料 


ドライイースト 


具入り 


懸 


黒糖パン 


水…100 mL 
牛乳…100 mL 


強力粉 
薄力粉 
黒糖(粉末) 
塩 

バター 


26 0 g 
■20 g 

_24 g (大 3) 
5 g (小 1) 

■20 g 


なし 


ドラ 〆 
イースト… 
3 g (小 1) 


籲チャレンジメニュー 


メニュー名 水 基本材料 追加材料 ドライイースト 

籲基本メニュー 



つくり方•メニュー 

ソフト食八°ン コース 


つくり方： ノ〈ンケースに、水+基本材料+追加材料+ドライイーストの順に入れ、 
ソフト食ノ くン コースで つくります。 

※ドライイーストは水にふれないように粉の中央に入れます。 

このマークのあるものはタイマーが使えません。 



粉粉 一 
力力糖夕 
強薄砂塩バ 


ク 

力力糖# 夕茶 
強薄砂 W 塩バ抹 


+ 


粉粉 一 
力力糖夕 
強薄砂塩バ 

r V 


+ 


粉粉 一 
力力糖夕 
強薄砂塩バ 

4 


粉粉 一 

力力糖夕 

強薄砂塩バ 

,_V 


ク 

粉粉3 一 

力力糖^! 夕 

強薄砂 W 塩バ 


+ 


ドライ VI スト 


ソフト食 ;V ンコ I ス 


鲁つくり方•メ I 



























































































•••240 g 
•••4 g (大！ 4) 
… 5 g (小 1) 


•••240 g 
… 50 g 
•••4 g (大] 4) 
… 5 g (小 1) 


+ 


+ 


+ 


チーズ 

フランスパン ー 

チ _ ズ&ベ _ コン 
フランスパン__ 

チーズ&ごま 
フランスパン — 

チーズ &オニオン 
フランスパン 



ガーリック（粉末）…小!4 


+ 


+ 


水… 
200 mL 


トマトジュース 
…210 mL 


ガーリック 

フランスパン 


プ□セスチーズ (5 mm 角に切る）… 40 g 


ノ □セスチーズ (5 mm 角 L 切る）… 40 g 
ベーコン （5 mm 角に切る) 

ノ □セスチーズ (5 mm 角 L 切る）… 40 g 
黒ごま… 9 g (大さじ1 ) 


プ□セスチーズ (5 mm 角に切る） -40 g 
オニオン（みじん切りにして 
透き通るまで炒める） ___20 g 


\ 

r ^ 

r 

+ 


+ 

V 

( 

+ 


+ 


ドライ 

S, 


イースト… 

/ 

+ 

3 g (小 1) 

+ 

\ 

+ 


+ 

ノ 


V 



r 'N 


ドライ 

+ 

イースト… 


3 g (小 1) 

ノ 

V _ノ 


•240 g 

•50 g 

•4 g (大⑹ 
•5 g (小 1) 



r ^ 


r ^ 




ドライ 

+ 

なし 

+ 

イースト… 
3 g (小 1) 

ノ 

^ J 


^_ _ノ 


••200 g 

••4 g (大 j 4) 
••5 g (小 1) 


全粒粉… 90 g 


•240 g 
•4 g (大⑹ 
•5 g (小 1) 


ライ麦粉… 50 g 


+ 


+ 


ドラ 〆 
イースト… 
3 g (小 1) 


ガーリックトマト 
フランスパン 
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全粒粉 

フランスパン _ 

_, 水… 

- n 190 mL 

ライ麦 

フランスパン ー 



フランスパン 


水… 
200 mL 



フランスパンコ—ス(具入り) 


※具入りの場合、タイマーは使えません。 


m 


つくり方： 具入り以外の材料を食パンと同じ要領でセットし、フランスパンコースでつくります。 

約3〇分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて具入りの材料を生地の上に少量ずつ加え、ふたを閉めます。 


メニュー名 


水 


基本材料 


ドライイースト 


具入り 


籲榖物で繊維たつぶり 


籲ガーリック風味にして 



つくり方•メニュー 

篇フランスパン コース 


つくり方： ノ〈ンケースに、水+基本材料+追加材料+ドライイーストの順に入れ、 
フランスノ くン コースで つくります。 

※ドライイーストは水にふれないように粉の中央に入れます。 

このマークのあるものはタイマーが使えません。 




メニュー名 

>基本メニュー 


水 


基本材料 


追加材料 


ドライイースト 


|糖 
強砂塩 


粉粉 
力力糖 
強薄砂塩 


粉粉 
力力糖 
強薄砂塩 


|糖 
強砂塩 


+ 


粉 

ガ糖 
強砂塩 

+ 


•つくり方•メニユ— フランスパンコ—ス 


























































5 ) 《ンケースを取り出す 6 生地を取り出す 


使用後は 



8 生地の成形から焼き上げまで 



1時間45分 


4 スター トさせる 


できあがり 



コ 

ネ 


〜までの手順は、食パン 
コース （12 ページ） を ご覧く 
ださい。 

(材料の分量は各レシピを参照してくだ 

、さし、）_ ノ 


(〇 


ドライ イーストコース キー 


を押し、 パン•ピザ生地 コー 

スを選びます。 

1:45が表示されます。 


※焼き色キーとタイマーは使えません。 



早 焼ぎ 


バ誌ザ 


：： L ：S 


Ql スター ト/とりけし I キーを 押します。 

調理中を表示し、ねかし工程の後、コネがスタ 
一卜します。 

※ねかし工程ではノ \ネは回りません。 

できあがりは1時間45分後です。（できあがりま 
での残り時間を1分単位で表示します。） 


※途中で調理を中止する場合は 


スタート/とりけし キーを少し長めに押してください。 
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お好みに成形してオーブンで二次発酵 • 焼き上 
げを行ってください。 



つくり方•メニュー 

パン•ピザ生地コース 


ドライ VI スト 


ン•ピザ生地 コ I ス 






















































































パンバリエーション ※バター□ール （ 14個分）の生地でつくります。 

っくり方 

1 『バター□—ルの生地14個分』を12等分にして丸 
■ め、キャンバス地をかぶせて約20分休ませます。 

〇 お好みの具を使って成形します。 

^生地の中に具を入れる場合： 

生地をめん棒で円形にのばし、具を包み込み、とじ 
目をきっちりと押さえて、形をととのえます。 

具を巻く場合： 

ノ（ター□ー ルの要領で生地を細長くのばし、具とと 
モ)に巻きます。 

3 バター□ールと同じ要領で約2倍の大きさになるま 
で発酵させます。 

ドリュウルを八ケでぬり、飾り用の具をのせて、約 
1 80° C に予熱したオーブンで約1〇〜12分焼きます。 


4 


メニュー 

バリエーション 

サラダパン 

ポテトサラダや和風味ごぼうサラダなどを中に入れます。 

惣菜パン 

ソーセージを巻いたり、チーズ•ベーコン•コー 
ンなどを入れます。 

あんパン 

こしあん 30 g を中に入れて、飾りにけしの実•く 
るみを上にのせます。 

クリームパン 

カスタードクリーム （26 ページのアプリコット 
デニッシュでつくり方記載 1 〜 3) を中に入れま 
す。また、上にのせてもおいしくできます。 

ぶどうパン 

シナモンをまぶした干しぶどうを入れます。 


ノタ、 

□ 

I 

ル 

A° 

於 

u 

I 

シ 

ン 
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4 


生地をころがして円すし)形にし、 
めん棒で細長くのばします。 
次に幅の広い方から、巻いて 
いぎます。 



5 


油をぬったオーブン皿に巻き 
終わりを下にして並べ、霧を 
吹いて、30〜 35° C で3〇〜 
4〇分、約2倍の大きさ 
になるまで発酵 
させます。 







厂 へ 

2 スケッノ V ° —で生地を14等分 
して、表面をなめらかになる 
ように丸めます。生地が痛む 
ので手でちぎらない/ 
ようにします。 y ] ~ / 



^ へ 

3 丸めた生地をキャンノ（ス地に 

並べ、上からもキャンノ（ス地を 
かぶせて、約2◦分休ませます。 

(キャンノ（ス地がない場合は、ラップ 
材で代用してください。） \ 



バター□ール 



材料 

141 

固分 

牛乳 

卵 

強力粉 

砂糖 

塩 

バター 

ドライイース ト 

120 nL 
約 50 g 
300 g 
24 g 
3.3 g 

60 g 

3 g 

中 1個 

大3 
小％ 

小1 

ド U ユウル(混ゼ 
厂とき卵 

ド 合わせる） 

約 25 g (中％ 個） 
14 mL (大 1) 


ドライ VI スト 


つくり方•メニュ 


パン•ピザ生地 n — ス 












































つくり方•メニュー 

•バン • ピザ生地コース 


メロンノ（ン 


※バター□ール （ 14 個分）の生地でつくります。 


つくり方 

II ； 

2 



材料 

約 12 個分 

バタ-口-ルの生地14個分 



クッキー生地 




f 薄力粉 

200 g 



ベーキングパウダー 

2.3 g 

小％ 


バター 

80 g 



砂糖 

60 g 



卵 

約 50 g 

中1個 


L バニラエツセンス 

少々 


グラニュー糖 

適宜 



3 

4 


ずクッキー生地をつくります。薄力粉とベーキン 
ノ v ° ウダーは合わせてふるいます。 

バターをなめらかなクリーム状にねり、砂糖を加え 
て白っぽくなるまで混ぜます。さらにとき卵を少し 
ずつ加えて、よく混ぜ合わせ、ノ（ニラエッセンスも加 
えます。 

2 に 1 の粉類を3回ぐらいに分けて、サックリと混ぜ 
込み、ひとまとめにしてラップで包み、冷蔵庫で2〇 
分以上休ませます。 

バター□ールの生地をつくります。生地ができあが 
ったら、軽くガス抜きをします。この生地を12等分 
して丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約20分休ませ 
ます。 


5 3 のクッキー生地を 12 等分して丸めて、平たい円形 
にのばします。 

6 4 の丸めた生地の底を残して、 5 のクッキー生地をす 
っぽりとかぶせ、丸く形を整えて、スケッノ〈一で格子 
模様をつけます。 

7 油をぬったオーブン皿に、 6 を間隔をあけて並べて 
約 40°C で、約 3 ◦分発酵させます。 

8 グラニュー糖を表面にふり、約1 80° C に予熱した才 
—ブンで 13 〜 15 分焼きます。 





ねめた生地 


勹ッキー生地ち 
/)' ぶ tt 紊苟。 


フケぃノバーご榕孑 
模様をつけ紊苟。 


ドーナツ 


※バター□ール （ 14 個分）の生地でつくります。 


つくり方 

1 



材料（約 16 個分） 


ノ（ター□ールの生地 14 個分 
揚げ油 ] 

グラニュー糖 \適宜 

パウダーシュガー」 


2 

3 


バター□ールの生地をつくります。生地ができあが 
ったら、軽くガス抜きをします。この生地を16等分 
して丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約20分休ませ 
ます。 

お好みの形に成形します。 1 .5cm 厚さに生地をの 
ばしてドーナツ型で抜いたり、細長く丸めた生地に 
切りこみを入れ、三つ編みにする方法などがあります。 

打ち粉をふったオーブン皿に、 2 の生地を間隔をあ 
けて並べ、約 40°C で約 30 分、約 2 倍の大きさにな 
るまで発酵させます。 


4 


揚げ油を約1 70° C に熱し、 3 を入れて、ときどき裏返 
しながら、こんがりと揚げます。 



新)長 C ねめた生地 Gt 7 K )2 みち入れ、 
三つ編み C し奈态。 



つくり方•メー 



ドライ VI スト， 


ン•ピザ生地 n I ス 


メロン。八ン•ド I ナツ 
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r a 

Q 生地をだ円形に丸め、片方の 


r a 

A 3 の生地を、薄く油をぬったブ 


r a 

r オーブン皿に、 4 の生地を並 


r a 

/ ドリュウルを八ケでぬり、約 

〇端を小指で押さえるようにして、 


4 リオッシユ型に入れます。こぶ 


、ノベて、約 28°C で 40 〜 50 分、 


〇 1 80°C に予熱 / ' 

小さなこぶをつくります。 


が中央にくるように、形をとと 


約 2 倍の大きさになるまで発 


したオーブン/ 

ノノ 


のえます。 / ^ 


酵させます。 


で約 15 分焼 

\ 8 °^^ 




參 


さます。 n 

J 




v J 




シナモン□ール ※バター□ール （ 14 個分）の生地でつくります。 



材料 

10個分 

ノ（ター□—ルの生地14個分 


f グラニュー糖 

大 2(16 g ) 

㊇ イシナモン 

小1 

L 干しぶどう 

50 g 


©は合わせておきます。 


っくり方 

1生地ができあがったら、軽く丸め、スケッノ V ° —で 2 等分にします。 

〇 一つの生地をめん棒で長方形にのばし、生地の手前 3 /4に ㊇ の半分量をまんべん 
^なくのせます。生地を手前から□ール状に巻き、巻き終わりの端はきちんとくっ 
つけておぎます。 

※もう一つの生地も同様にします。 

〇 2 の□ール状生地 1 本を 5 等分に切る。オーブン皿にクッキングシートを敷き、切 
° り口を上にして並べ、室温で約20分休ませます。 

4 ドリュウルを表面にぬり、約1 80 °C で予熱したオーブンで約20分焼きます。 



生地 0) 孕前 3 / aG ®0) 半竹量ち 
紊ベ/7ぢ CO ) tt る。 


ブリオッシュ 





、谬 


材料 

^4^ 

固分 

牛乳 

卵 

強力粉 

砂糖 

塩 

バター 

ドライイースト 

100 mL 
約10 Og 
30 Og 
24 g 
2.5 g 
75 g 
3 g 

中 2 個 

大3 

小;4 

小1 

ドリュウル(混ぜ合わせる） 
/とき卵 
i 水 

約 25 g 
14(1 

中％個 
大1 



ブリオッシユ•シナモン □1 ル3 


ドライ VI スト 


つくり方•メニュ 


パン•ピザ生地 n — ス 































っくり方 

1 生地ができあがったら、手で軽くガス抜きをして2分割します。半分はバタール用に2等分、残り半分はカイザー用に 
6等分して丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約2◦分休ませます。 

2 バタールの生地はだ円形にのばして、細長く巻いて形を整え、カイザーは表面がなめらかになるように丸めます。 

〇 キャンノ（ス地を折ってうねを作り、ノ（タールの生地を並べて、上からもキャンノ（ス地をかぶせます。（イラスト参照） 
°カイザーの生地もキャンノ（ス地に並べて、上からもキャンノ（ス地をかぶせます。このまま室温で、生地が約2倍の大 
きさになるまで発酵させます。約5◦〜6◦分が目やすです。 

4 油をぬったオーブン皿にそっと並べて、カミソリやよく切れる包丁で、生地の表面に切れ目を入れて約1〇分休ませます。 

5 霧を十分に吹いて、約 200° C に予熱したオーブンで15〜20分焼きます。 


フランスパンアレンジメニュー） 


籲ガーリックパン 

:ガーリック（粉末）を小さじン4加える 


トマトバジルパン 

:水の代わりに トマト ジュースを加え、乾燥ノ（ジルを小さじ1加える 

ノ 



つくり方•メニュー 

•バン • ピザ生地コース 


フランスパン風八 U エ 


雀狐 


材料 


水 

強力粉 

薄力粉 

塩 

レモン汁 
ドライイースト 

190 nj 

230 g 

60 g 

3.3 g 

3 mL 

3 g 

小％ 
小％強 
小 1 



バタールの生地は、 
キャンバス地のうね 
で発酵させます。こ 
れは形よく仕上げる 
ためです。 


フランスパン風八リエ J 



ン•ピザ生地 n I ス 




















2 生地を 5 mm 厚さにのばします。 
折り込み用のノ（ターを室温で 
戻してやわらかくし、その％量 
を生地の手前％を残してぬり 
ます。 



厂 a 

5 生地の底辺の方から、先端を 
弓 I っぱるようにして巻き、巻き 
終わりを下にし、両端を内側 
に曲げて三日月形にします。 



广 A 

3 生地を手前から三つ折りにします。 
再びのばして 2 と三つ折りにする 
工程を2回繰り返し、ラップ材に包 
んで冷蔵庫で約2◦分休ませます。 



， へ 

6 油をぬったオーブン皿に、間 

隔をあけて並べ、 28° C 以下で、 

4〇〜50分、約2倍の大きさ 
になるまで発酵させます。 




※夏場などはバターがやわらかくなりすぎて、折り込み作業が難しい場合がありますので生地を冷蔵庫で冷やすようにしてください。 H 



クロワッサン 


材料 

12 個 

分 

水 

1301 


卵 

約 50 g 

中 1 個 

強力粉 

280 g 


砂糖 

30 g 


スキムミルク 

12 g 

大 2 

塩 

3.3 g 

小％ 

バター 

30 g 


ドライイースト 

6 g 

小2 

バター （折り込み用） 

80 〜10 Og 


ドリュウル（混ぜ合わせる） 

/とき卵 

約 25 g 

中％個 

1水 

14 mL 

大1一 




クロワッサン 


ドライ VI スト 


つくり方•メニュ 


。八ン•ピザ生地コ|ス 














































つくり方•メニュー 

•バン • ピザ生地コース 


■ツシユベスト U — 


っくり方 

1 バターを折り込んだクロワッサンの生地 （25 ページの 
方法1〜3を行った生地）を使います。 

p ノ（ターを折り込んだ生地を 30 cmx 40 cm にのばして 
C 1 Ocm 正方形を12枚に切り、お好みの形に成形します。 
ドリュウルを生地の合わせ目にぬり、とじます。 

〇 クロワッサンと同じ要領で約2倍の大きさになるまで発 
° 酵させます。 

A ドリュウルを八ケでぬり、190〜 200° C に予熱したオー 
T ブンで13〜15分焼きます。 


ドリュウル（混ぜ合わせる） 



/とき卵 

約 25 g 

中％個 

i 水 

14 nL 

大1 



ドりコ勹 R 養し） 


アップルデニッシュ 

っくり方 

1 煮りんごをつくります。りんごは _ 

洗って水けをよく切り、皮をむい 一— 一 

てへ夕を取って2〜 3 mm 厚さのいちよう切りにします。 

p 1 と A をなべに入れて、紙ぶたをして、りんごがやわらかくなるまで 
煮ポす。 

3 冷めてから汁を切り、シナモンを混ぜます。 
d 1 0 cm 正方形に切った生地に 3 をのせて折り、長方形にします。 


材料 

12 ィ 

1固分 

クロワッサンの生地12個分 
りんご（紅玉または国光） 
「砂糖 

A ベ水 

L レモン（薄切り） 

シナモン 

1個 
30 g 
50 mL 
1枚 
適宜 



アプリコットデニッシュ 

つくり方 

1 カスター ドクリームをつくります。 
卵を溶きほぐし、砂糖を加えて泡 
立て器ですり混ぜます。 


カフクード〇丨ノー G 


ダ 




ド心勹 



材料 

12ィ 

1 固分 

クロワッサンの生地12個分 



アプリコット(缶詰） 

12個 


卵 

約 50 g 

中1個 

砂糖 

60 g 


薄力粉 

24 g 

大3 

牛乳 

240 nL 


バター 

13 g 

大1 

バニラエツセンス 

少々 



薄力粉と沸とう寸前まで温めた牛乳を加えてよく混ぜます。 

2 をこしてなべに入れて火にかけ、焦げつかないように沸とうするまで木杓子で手早く練り混ぜます。なめらかなク 
リーム状になれば火からおろし、ノ（ターとノ（ニラエッセンスを加えて冷まします。 

1 Ocm 正方形に切った生地の4つの角にドリュウルをぬり、折り返します。中心にカスタードクリームとアプリコット 
をのせます。 


チヨコデニッシュ 

つくり方 



1 Ocm 正方形に切った生地にチ 
ョコレートをのせて折り、三角形 
になるようにします。 

焼く前にアーモンドスライスをのせ、焼きます。粉砂糖をふりかけていただきます。 


材料 

12ィ 

1固分 

クロワッサンの生地12個分 
板チョコレート 
アーモンドスライス 
粉砂糖 

100 g 

適宜 

適宜 




つくり方•メー 



ドライ VI スト， 


ン•ピザ生地 n I ス 


デニツシュベストリ— 


X 













































•はちみつ入り全粒粉バンズ：水を1 50 mU こして、はちみつを 50 g 加える 


ナン 



つくり方 


】ぬ / ^ 

y # 

ml m '■ 



1 生地ができあがったら、 5 〜 6 個に分割して丸め、打ち粉のか 
1 わりにサラダ油を使い、めん棒で細長い形にのばします。 

0 フライノ くンに油をひかずに中火で両面を2〜3分、薄いこげ色 
がつく位焼きます。 

♦カレーなどをつけていただきます。 


め h 棒ご生地ち 
〇)(衣し奈杏。 


ワライバェご両面ち 
焼き紊布。 


材料 

約5〜6枚分 

水 

100 nL 


ヨーグルト 

70 g 


強力粉 

100 g 


薄力粉 

180 g 


ベーキングパウダー 

lOg 

大 1 

重そう 

3 g 

小 1 

砂糖 

3 g 

小 1 

塩 

2.5 g 

小％ 

サラダ油(打ち粉のかわり） 

12 g 

大1 


全粒粉バンズ 



材料 

101 

個分 

水 

190 ml 


強力粉 

200 g 


全粒粉 

90 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

3.3 g 

小 2 / 3 

バター 

30 g 


ドライイースト 

3 g 

小1 


っくり方 

1 生地ができあがったら、手で軽くガス抜きをしてスケッノ V °— で10等分にして丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約20分 
1 休ませます。※キャンバス地がない場合はラップ材で代用してください。 

0表面がなめらかになるように丸め、キャンバス地をかぶせて、室温で生地が約2倍の大きさになるまで発酵させます。 
約50〜60分が目やすです。 

3 油をぬったオーブン皿にそっと並べて、カミソリやよく切れる包丁で生地の表面に切れ目を入れます。 

A 約 200° C に予熱したオーブンで15〜2〇分焼きます。 


C アレンジメニュー i 


全粒粉バンズ•ナン7 


ドライ VI スト 


つくり方•メニュ 


パン•ピザ生地 n — ス 


















つくり方•メニュー 

•バン • ピザ生地コース 


フオカツチヤ 



材料 

約6枚分 

水 

強力粉 
薄力粉 
オリーブ油 
砂糖 

ドライイースト 

160 ml 
150 g 
140 g 
36 g 
4 g 
3 g 

大 3 
小; 4 

小 1 




具（トッビング） 

サラミ（薄切り） ] 
バジル 1 
パルメザンチーズ| 
とろけるチーズ J 

1適宜 


っくり方 

1 生地ができあがったら、手で軽くガス抜きをしてスケッノ V ° —で6等分にします。 

2 まな板などの上で、めん棒で薄く円形にのばします。 

Q オーブン皿にクッキングシートを敷き、 2 をのせ、フオークで全体に穴をあけておく。具を飾り、オリーブ油をかける。 
_ ※生地の縁を少し高くしておくと、オリーブ油がこぼれにくくなります。 

4 約 240° C に予熱したオーブンで5〜6分焼きます。 


ベーグル 



っくり方 

1生地ができあがったら手で軽くガス抜きをして約20分間休ませます。 

01 を1〇〜12個に分割して細長く丸め、つなぎめにドリュウルをぬってドー 
ナツ型にします。 U 字型でも 0 K 。 

3 下ゆで用の水と砂糖を煮立てたところへ、 2 の生地を入れ、約1分ゆでます。 

4 油をぬったオーブン皿に間隔をあけて並べ、ドリュウルをノ v ケで表面にぬ 
ります。 

5 約1 80° C に予熱したオーブンで、約15分焼きます。 

g 焼き上がったベーグルを横にスライスして、ペーストをはさんでいただき 
ます。 

♦玉ねぎやごまを加えたクリームチーズなどをはさんでもおいしくいただ 
けます。 


材料 

約10〜12個分 

水 

強力粉 

薄力粉 

砂糖 

塩 

サラダ油 
ドライイースト 
生姜（みじん切り） 

1954 

20 Og 
90 g 
10 g 
l _3 g 

18 g 

3 g 

8 g 

大1 

小]4 

A 1 >2 

小1 

ドリュウル（混ぜ合わせ 
/とき卵 

1水 

る) 

約 25 g 
14 nL 

中％個 
大1 

ベースト（なめらかに左 
/クリームチーズ(室温） 
1生姜（みじん切り） 

f ： るまで混ぜる） 
適宜 
適宜 


※下ゆで用の水は、水1 U こ対し、砂糖小 
さじ1の割合で入れてください。 
水量は、ベーグルが十分にゆでられる 
深さに加減してください。 



つくり方•メー 



ドライ VI スト， 


ン•ピザ生地 n I ス 


フオカツチヤ•ベ—グル 


Q 


























へビータイプ 

(厚みのあるノ（ンタイプの生地） 


クリスピータイプ 

(サクッとした歯ざわりの生地） 




材料 

直径約 20 cm 3 枚分 


材料 

直径約 20 cm 4 枚分 

水 

185 mL 



水 

1501111 


強力粉 

240 g 



強力粉 

20 Og 


薄力粉 

40 g 



薄力粉 

80 g 


砂糖 

8 g 

大 1 


塩 

l _2 g 

小; 4 

塩 

5 g 

小 1 


才 U — ブ油 

24 g 

大 2 

シヨー ト ニン グ 

12 g 



ドライイースト 

3 g 

小 1 

ドライイースト 

3 g 

小 1 






ピザの生地2系 



っくり方 

1生地ができあがったら手で軽くガス抜きをして3〜4分割して丸め、キャンバス地をかぶせて約2〇分休ませます。 

1個分の生地を直径約 20 cm の円にのばし、オーブンシートにのせ、フオークで穴をあけます。残りも同様にします。 
( A 参照） 

3 トマトソースを 2 の生地の表面に厚めにぬります。 （ B 参照） 

A トッピングの具をのせ、3◦〜 35° C で約15分発酵させた後、18〇〜 200° C に予熱したオーブンで約15分焼きます。 




トマトソース 


材料 

ピザ 4 枚分 

「トマトピューレ 

200 nL 

1トマトケチャップ 

大3 

1塩 

少々 

1こしょう 

少々 


♦ピザバリエーシヨン 


•全てをあわせ、よく混ぜてお 
きます。 


いろいろ組み合わせて楽しみましよう！ 


メニュー 

ソース 

トッビング 

仕上げ 

トマトピザ 


トマト（輪切り） 

モッツァレラチーズ 

シーフー ドピザ 


えび•いか•たこ 

ミックスチーズ 
チリソース 

ミックスピザ 

オリーブ油 
+ 

サラミソーセージ•アンチョビー 
マッシュ J レ_ム • ピーマン 


ノ V ワイアンピザ 

パイナップル(击詰}*八ム 


きのこピザ 

トマトソース 

マッシュルーム•しめじ 
しいたけなど 

ミックスチーズ 

ッナピザ 


ツナ（缶詰）•コーン（缶詰） 
マッシュ）レーム • ピーマン 


ベ-コンミックスピザ 


ベーコン•玉ねぎ（薄切り） 
コーン（缶詰）•ピーマン 


お好み焼きピザ 

お好み焼き ソース 
(+ ケチャップ） 

いか•ミンチ（ほぐす）•ベーコン 
桜えび 

青のり•かつお節 
マヨネ-ズまたはミックスチ-ズ 

納豆ピザ 


納豆•ねぎ(きざむ） 

マヨネ _ ズ+しょうゆ 
+ねらし 


生地が余ったら 



♦ピザ生地が余った場合、生地をめん棒でのばし、 
軽く焼いて、よく冷ましてからラップ材に包んで冷 
凍庫で保存しておくと、すぐにピザがつくれます。 


つくり方•メニユ 


/ ドライイ—スト‘ 


パン•ピザ生地 n — ス 


ピザの生地2種 


0 


♦お好みで最後にオレガノ、オリーブ油をふって焼くとおいしくいただけます。 




























































] 生地ができあがったら手で軽くガス抜きをして 1 0等分にして丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約2〇分休ませます。 

Q 合いびき肉とみじん切りにした野菜類をサラダ油で炒め、調味料で味つけし、みじん切りにしたゆで卵を混ぜて冷ま 
しておぎます。 

3 1 をだ円にのばして 2 の具をのせ、2つに折り、とじ目をきっちりと押さえて形をととのえます。 

4 3 の生地の約2倍の大きさのアルミホイルに油をぬって生地をのせ、約 40° C で25〜30分発酵させます。 

5揚げ油を約1 70° C に熱し、4をホイルごと入れて、すぐにホイルをはがします。ときどき裏返しながら、きつね色にな 
るまでゆっくりと揚げます。 

♦カレー味ピ□シキ 

具を炒めるときに、カレー粉小2を加えます。後はピロシキと同じ要領でつくります。 



つくり方•メニュー 

•バン • ピザ生地コース 


ピ□シキ 




材料 


固分 

ピザの生地(ヘビータイプ3枚分） 




^合いびき肉 

100 g 



玉ねぎ 


中ン2個 


にんじん 

15 g 



マツソ ユルー 厶 


4〜5個 


ピーマン 


1個 


ゆで卵 


中1個 


トマトケチャップ 

30 g 

大2 


塩 

少々 



こしょう 

少々 



L サラダ油 

適宜 


揚げ油 

適宜 



つくり方 


/ ドライイ—スト， 


ン•ピザ生地 n I ス 


ピロシキ 


Q 









つくり方 


►ノ（ターは、なめらかにしておく。 


できあがった生地をひとつにまとめます。 

クッキングシート（グラシン紙など）を敷いた天板に、生地を大さじ1ずつおきます。手に薄力粉（分量外）をつけて 
生地を上からおさえて、 5mm 位の厚さにします。 

予熱したオーブンに入れ、1 60° C で約20分焼きます。 


31 


^〜までの手順は、食パンコー 

プレーンクッキー 


ス （ 13ぺージ）をご覧ください。 



c クッキー具入りバリエ j 

※約8分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて 
具入りの 材料を加えます。 


具入り 


•チョコチップ 
クッキー 


ナッツクッキー 


チヨコチップ… 80 g 


ナッツ(粗くきざんだもの)… 80 g 


•レーズンクッキー 

レーズン(粗くきざんだもの)… 80 g 

<•黒ごまクッキー 

黒ごま… 6 g (小 2) ノ 


材料 

20 i 

固分 

とき卵（室温） 

バター （室温） 

薄力粉 

ベーキングパウダー 

砂糖 

バニラエツセンス 

1個 
50 g 
150 g 
3 g 

60 g 

少々 

小1 


〜までの手順は、食パン コース （1 2ページ）をご覧ください。 


4 スタートさせる 


〇 


クッキー•パスタ生地キ 


一を押し、クッキー•八°スタ 

生地コースを 選びます。ク 
ッキー•パスタ生地ランプ 
が点滅します。 

_このとき時間は 
表示されません， 
※タイマーは 
使えません。 





スタート/とりけしキーを押 


します。 

•粉合わせを8分間行います。 
(このとき粉合わせの残り時 
間を点滅表示します。） 
•スタート8分後にブザーが鳴 
つたらふたを開けてノ〈ンケー 
スの 内側に ついた 粉 をゴム 
ヘラなどで、底の方までしつ 
かりと落とします。 


❸ 


粉落とし、具入れが終わった 


ら |スタート/とりけし| キーを 
押して再スタートします。 

(押し忘れた場合は、20分後に 
自動的にスタートします。）でき 
あがりは5分後です。（できあが 
りまでの残り時間を1分単位で 
表 7 J \ します〇 ) 


〇 


薄力粉とベーキングノ v ° ウダーは合わせてふるい、とき卵とノ〈ターは室温にしておきます。 


とき卵、バター、他の材料の順に入れます。 

^ (液体のものから先に入れてください。粉落としが楽になります。） 


具入れブザー（ピッ）の間に粉を落とし、 
具入れの後、反歹一 FAilWU ] キーを 
押して再 スター ト 


でき■あがり 


粉合わせ 


¥ 



□ 

ネ 


8分， 


'5分[ 


準備 


ノ \ネをセツトし、ノ（ンケースに材料を正確に計量し、入れる 


つ 

< 

0 

方 

メ 


•つくり方•メニュー 

クッキ ー •ノ《スタ生地コ ー ス 


プレ I ンクッ =t 


I クッキ—•パスタ生地 n — ス 






























































•つくり方•メニュー 

クッキ ー •ノ《スタ生地コ ー ス 


手づくりパスタ 


材料 

4人分 

水 

強力粉 

薄力粉 

塩 

オリーブ油 

140 nL 

40 g 

250 g 

4 g 

12 g 

小％ 

大 1 


つくり方 


地ができあがったら一つに丸め、ラップに包み冷蔵庫で約 


1 生 

3〇分ねかします。 



2まな板などに打ち粉をし、1の生地をのし棒またはめん棒で約 
1 mm 程の厚さにのばします。 


レシピの方法にならって切り分けます。 （32 〜33ページ参照） 


4 3 ※: 


のパスタを塩を入れたたつぶりの熱湯で2〜3分ゆでます。 
パスタは湯1 U こ対し塩大さじ1の割合でゆでます。 


ゆであがればざるにあげ、オリーブ油などをかけてよく合わせ、 
ノ V ° スタがくっつかないようにします。 



つくり方 

| ブロッコリーはゆでておきます。 

0 なべにバター•玉ねぎを入れて熱し中火で十分炒め、ツナを加 
えて熱くなれば、®と 1 のブロッコリーを加え、弱火で約3分煮 
て味をととのえます。 

Q パスタをゆでます。ゆでたてのパスタに 2 の熱いソースをかけ 
てでぎあがりです。 


ヲナとブロッコリーの 
フェツト^-ネ 



材料 

4人分 

手づくりノ (スタ4人分 ( 1〜1 .3 cm 幅に切る） 
ブロッコリー（小さくわける） 

1ふさ 

バター 

大2 

玉ねぎ（みじん切り） 

大2 

ツナ击（オイル击） 

1击 

@ベ 

生クリーム 
牛乳 

固形スープの素(細かくくだいておく） 

lOOmL 
100 mL 
%個 


、黒こしよう（粗びき） 

少々 


つくり方•メニユ I クッキ—•パスタ生地コ—ス 


手づくりパスタ 

ツナとブロッコリ I のフェツトチ I ネ 


2 

3 

















ラザニェ 



材料 

4人分 

手作りノ V ° スタ4人分 （5 cmx 5 cm 幅に切る） 


■ミートソース 


オリーブ油 

大2 

にんにく（みじん切り） 

1かけ 


「玉ねぎ（みじん切り） 

小1個 

㊇ 

牛ひき肉 

200 g 


L しいたけ（粗みじん切り） 

3〜4枚 


>マトピューレ 

200 g 


固形スープの素（細かくくだく） 

1個 

⑬ィ 

ワイン 

大3 


セージ•タイム•口ーレル•こしよう 

(好みで）各少々 


、塩 

小1 

パン粉 

大4 

■ペシヤメルソース 


バター•オリーブ油 

各大2 

薄力粉 

大5 

心] 

r スープ（固形スープの素1個と水） 

200 mL 


し牛乳 

200 mL 


「白ワイン 

大3 

◎イ 

ローレル 

2枚 


L こしょう 

少々 

モッツァレラチーズ(またはミックスナチュラルチーズ） 

100 g 


つくり方 

1 




ェ 


手づくりパスタをゆでてざるにあげ、オリーブ油を 
かけてパスタがくっつかないようにしておきます。 


2 ミートソースをつくります。なべにオリーブ油•にん 
にくを入れて熱し、中火でよく炒めて ㊇ を加えます。 

3 2 に十分火が通れば⑬を加え、約5分中火で煮た後、 
ノり粉を加えてかき混ぜ火を止めます。 

4 ペシヤメルソースをつくります。なべにバター•オリ 
ーブ油を入れて熱し、薄力粉を入れて中火で十分炒 
めます。（焦がさないように注意します。） 


5 

6 

7 


火を止めて 4 に©を少しずつ入れてなめらかになる 
までよくかき混ぜます。 

5 に®を加えて中火にかけ、木ベらでかき混ぜなが 
ら加熱します。沸とうして、とろみがつけば火を止め 
ます。 

ノ（ター•オリーブ油（分量外）などをぬったグラタン 
皿にパスタ•ミートソース•ペシヤメルソースを2〜 
3回重ねて1番上がペシヤメルソースになるように 
します。モッツァレラチーズをのせて 220° C のオー 
ブンで約2〇分焼き、焦げ目がつけばできあがりです。 
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つ 

< 

0 

方 

メ 


I クッキ—•パスタ生地コ|ス 
















材料 

3〜4人分 

ゆでうどん 

きつねうどん用油揚げ(市販のもの） 
ねぎ(斜め切り） 

だし（市販のもの） 

3〜4玉 

6〜8枚 
適宜 

3〜4人分 


※その他、カレーうどん•冷やしうどんなどお好みでお召し上がりください。 


ぎようざの皮 


材料 

40\ 

固分 

/熱湯 

180 m | 


1塩 

1.3 g 

小 1 /4 

薄力粉 

320 g 



っくり方 

1できあがった生地を1時間冷蔵庫でねかします。 

p まな板などに打ち粉（片くり粉）をして、直径2〜 3 cm の棒状にのばし、 
4〇個に分割します。めん棒で一個ずつ円形にのばし、具を包んで仕 
上げます。 


水ぎょうざ 


材料 

40個分 

ぎょうざの皮40個分 



「キャベツ（みじん切り） 

100 g 


月豕ミンチ 

300 g 


にんにく（みじん切り） 

1片 


しょうゆ 

小2 

@ベ 

みりん 

小1 


ごま油 

小!4 


塩 

小 1 / 4 


、こしよろ 

適宜 


つくり方 

1できあがった生地を1時間冷蔵庫でねかします。 


2 ? 


まな板などに打ち粉（片くり粉）をして、直径2〜 3 cm の棒状にのばし、 
〇個に分割します。めん棒で一個ずつ円形にのばし、 ㊇ の具を包ん 
で仕上げます。 


2 をたつぶりの湯で約4分ゆでます。 

お好みのたれ（酢醤油など）につけていただきます。 


©はよく混ぜ合わせておきます。 


うどん 


っくり方 

1 生地ができあがったら手で数回こねて一つにまとめ、ラップに包み室 
温で約2時間ねかします。 

0 まな板などに打ち粉をし、 1 の生地を4個に分割し、めん棒で 2 mm の 
厚さにのばします。 

3 生地に打ち粉をし、びようぶ折りにします。 

4 生地を端の方から約 3 mm 幅に切ります。 

K 4 のうどんをほぐし、たっぶりの熱湯でゆで、煮立ってきたら差し水し 
ながら芯がなくなるまで15〜2〇分ゆでます。 


きつねうどん 


ゆであがったら、1〜2回冷水で洗いぬめりをとり、水切りします。 



つ 

< 

0 

方 

メ 


_つくり方•メニュー 

クッキ ー •ノ《スタ生地コ ー ス 


ぅどん•き SS ん•ぎょ1つざ寧水ぎょぅざ^ 


I クッキ—•パスタ生地コ|ス 


























スコーン 


01 lr 


っくり方 

1 できあがった生地を打ち粉（薄力粉）をしたまな板の上で、 1 cm の厚さにのばして型抜きします。 
※生地が扱いにくい場合は、冷蔵庫で冷やして使用すると扱いやすくなります。 

2 表面に卵黄をぬり、オーブンペーノ v° —を敷いた天板にのせます。 

3 予熱したオーブンに入れ、 220° C で12〜14分焼きます。 


e スコーン具入り バリエ》※約8分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて 具入りの 材料を加えます。 


ス 

コ 

I 

ン 
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材料 

1 CK 

固分 

牛乳 

薄力粉 

ベ—キ、ノグノ \。ゥタ、_ j " 口 わせこふる つ 
バター （室温） 

砂糖 

バニラエツ センス 

120 nL 

220 g 

10 g 

50 g 

32 g 

小％ 

大1 

大4 

卵黄（生地表面にぬる用） 

適宜 



つ 

< 

0 

方 

メ 


I クッキ—•パスタ生地コ|ス 




















ケーキ 


具入れブザー（ピ ッ） の間に粉を落とし、 


具入れの後 、 I スター ト/とりけし I キー を 
押して再 スター ト 


できあがり 


準備 


r 

粉合わせ 

V 


コ 

ネ 

焼き ] 

<^5分々 


㈡ 焼き■つう)臟35分(う刻臟25分 Q 


ノ V ネをセットし、ノ《ンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各レシピを参照してください。） 


[〇 


薄力粉とベーキングノ V ° ウダーは合わせてふるい、ノ〈夕一は湯せんで溶かして、冷ましておきます C 


© 卵、牛乳、基本材料、追加材料の順に入れます。 

(液体のものから先に入れてください。粉落としが楽になります。） 


〜までの手順は、食パンコース （1 2ページ）をご覧ください。 


ケ 4 スタートさせる 


[〇 

❸ 

© 


ケーキ I キーを 押し、 ケーキコースを 選びま 


す。ケーキランプが点滅します。 
•このとき時間は表示されません。 
※タイマーは使えません。 


焼き色 キーを押し 「ふつう」 


「うすい」 どちらかを選びます。 



I スター ト/とりけし I キーを 押します。 

•粉合わせを5分間行います。 

(このとき粉合わせの残り時間を点滅表示します。） 
籲スタート5分後にブザーが鳴ったらふたを開け 
てノ くンケースの内側についた粉をゴムへラなど 
で、底の方までしっかりと落とします。 


❹ 


粉落とし、具入れが終ったら スタート/とりけし 


キーを 押して再 スター トします。 

(押し忘れた場合は、2〇分後に自動的にスタート 
します。）できあがりは焼き色（ふつう）1時間35 
分（うすい）1時間25分後です。（できあがりまで 
の残り時間を1分単位で表示します。） 

※焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをす 
る恐れがありますのでご注意ください。 
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〜までの手順は、食パンコース （1 3ページ）をご覧ください。 


つ 

< 

0 

方 

メ 


_つくり方•メニュー 

ケ ー キコ ー ス 


I ケ I キコ I ス 
















































つくり方： ノくンケースに、卵•牛乳+基本材料+追加材料の順に入れ、 

ケーキコースでつ < ります。 

約5分後ブザーが鳴ったら粉を底の方までしっかり落します。 

※具入りの 場合は、 具入りの 材料を加えます。ふたを閉め、 

もう一度 I スタート/とりけし I キーを押します。 

•卵はときほぐしたものを使用してください。 

•できあがり後、熱いうちは形がくずれやすいため、よく冷ましてから切ってお召し上がりください。 



メニュー名 卵•牛乳 



卵…] OOg (中2個) 
牛乳… 50 mL 


基本材料 


追加材料 


具入り 


〔薄力粉 … 

•200 g 


/ - 


r \ 

ベーキングパウダー… 

•10 g (大1 ) 


マーマレード… 70 g 



溶かしバター… 

•110 g 

+ 

バニラエッセンス 

+ 

松の実… 40 g 

砂糖 … 

•120 g 


…1 g UW / 2 ) 



塩 •- 

•2.5 g (小 




^ J 


f 薄力粉 … 

•200 g 

ベーキングパウダー… 

•10 g (大 1) 

溶かし バター… 

•70 g 

砂糖 … 

•60 g 

塩 … 

•1.3 g (小]/ 


シナモン…小1 
バニラエッセンス 
… lg (小⑹ 


りんご（紅玉または国光） 
… -100 g ※注1 
干しぶどう（みじん切り） 
… 30 g 


※注1:りんごは皮をむいてへたを取り、細かく切ります。 



※注2 :干しブルーンはみじん切りにして薄力粉大1(分量外）をまぶしておきます。 



※注3:ドライフルーツはみじん切りにして薄力粉大1(分量外）をまぶしておきます。 






f 薄力粉 … 

19 Og 

ノ（ナナナッツ 


卵…10 Og (中2個) 

-u 

ベーキングパウダ—— 

_10 g (大 1 ) 

ケーキ 


牛乳… 50 mL 


溶かし バター •- 

_80 g 

V_ ) 


^_ ) 


‘砂糖 … 

lOOg , 


チーズケーキ 


卵… 50 g (中1個) 
牛乳… 50 mL 


薄力粉 

•••170 g ’ 

ベーキングパウダー 

… 10 g (大 1) 

片栗粉 

… 30 g 

溶かし バター 

… 30 g 

砂糖 

…フ Og 

塩 

… 1.3 g (小 


ソーダブレッド 


卵…] OOg (中2個) 
牛乳…120 mL 


コーンミール 

ブレッド 


\ 



f 薄力粉 … 

•100 g 

= 

卵…10 Og (中2個) 
牛乳…200 mL 

+ 

ベーキングパウダー… 
溶かしバター(無塩）… 
砂糖 … 

•10 g (大1 ) 

•45 g 

•30 g 

ノ 

^ J 


塩 … 

く 

•2.5 g (小 K 2 ) 


ポテトブレッド 


卵…] OOg (中2個) 
牛乳… 90 mL 


+ 


完熟バナナ…10 0 g 
(つぶしておく） 
サワークリーム… 50 g 

バニラエッセンス … lg (小/ 2 ) 


くるみ（砕いておく） 
•■•40 g 


クリームチーズ 
… "lOOg 
(室温にして、 
なめらかにする） 


+ 


パルメザンチーズ(粉） 
… 30 g 

とろける チーズ 
(細かく刻む）… 30 g 


薄力粉 

…20 0 g 


ぐ 

ベーキングパウダー 

… 10 g (大 1) 



重そう 

… 1.5 g (小⑹ 

+ 

なし 

砂糖 

… 16 g (大 2) 



、塩 

… 2.5 g (小⑹ 




干しぶどう（みじん切り） 
• ■ -65 g 

(ラム酒漬けのものを使うと、 
いっそう風味がよくなります） 


r 



r 


コーンミール 



なし 


…12 0 g 


+ 


V 






力粉 

…20 0 g 


マッシュポテト…10 0 g 



ベーキングパウダー 

… 5 g (大 j 4) 


(じやがいもをゆでて、 



重そう 

•••3 g (小 1) 

+ 

つぶしたちの） 

+ 

なし 

砂糖 

… 8 g (大1 ) 


サラダ油… 24 g (大 2) 



塩 

… 1.7 g (小从 


U 且びき黒こしょう…小次 


^- 
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つ 

< 

0 

方 

メ 


I ケ I キコ I ス 


























































































ジャム 


できあがり 




ノ V ネをセツトし、ノ（ンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各レシピを参照してください。） 

\ 

〜までの手順は、食パンコース （1 2ページ）をご覧ください。 


4 スター トさせる 



A |ジャム |キーを押し、 ジャム コースを 選びます。 

— へ 

ISI スタート/とりけし キーを押します。 

ジャムランプが点滅します。 


できあがりは1時間2〇分後です。（できあがりまで 

1:20が表示されます。 


の残り時間を1分単位で表示します。） 

※タイマーは使えません。 

皆 

※調理中は、本体が熱くなります。やけどをする恐 

為 

れがありますのでご注意ください。 


M 

:※途中で調理を中止する場合は ： 

； スタート/とりけし キーを少し長めに押し： 

| てください。 j 

J 


5 パンケースを取り出す 6 ジャムを取り出す 
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できあがるとメ □デイーが鳴り、 
できあがりが表示されます。 
スタート/とりけし] キーを押し、 


ふたを開けて S トンやふきん 
などを使って取り出します。 



できあがったジャムをゴムへラなどでていねい 
に取り出してください。 


7 使用後は 


差込みプラグを持って、コンセントから抜きます。 


つ 

< 

〇 

方 

メ 


_つくり方•メニュー 

ジャムコ ー ス 


I ジャム n I ス 





















































つくり方： パンケースに、材料+砂糖+レモン汁+追加材料の順に入れ、ジャムコースでつくります。 




ブフノ丁一 

(またはラム酒） 
•••小2 







r \ 


+ 

なし 

レモン汁 



…大グ2 




+ 

なし 

V J 




※注〗：シロップ漬けなどを使う場合は、汁けをきり、砂糖を 90 g にして水を 35 mL 加えます。 


⑩一度に作れるジャムの量は、コップ1杯分ぐらいです。手作りジャムは日持ちしないので、おいしいうちに食べきるには、ちようどこ 
のぐらいの量が適当です。また、保存する場合は必ず冷蔵庫へ入れてください。1週間ぐらいは日持ちします。 

•ジャムはやわらかめに仕上げていますが、さらにとろみをつけたい場合はぺクチンを約 5 g 加えてセットしてください。 

※ぺクチンは、果物に含まれる糖分の一種で、ジャムをつくる時にゼリー状にする働きがあります。 
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つ 

< 

0 

方 

メ 


ONE POINT ADVICE 


I ジャム nI ス 






































天然酵母パンに使う 
行います。 


を 


できあがり 



姿 

発酵 


/I- 

' 24時間 ' 




材料 （1 回量） 


籲室温が約 30° C 以上で生種つくりをすると、発酵しすぎて、 

生種がうまくできないことがあります。 

•約 30 °C (20 〜 40° C ) の水を使ってください。 

(水温が高すぎたり、低すぎたりすると生種がうまくできないことがあります。 



準備 


材料を容器（計量カップ）に入れ、ラップをする 



最大 

(パン作り 4 〜 5 回分） 

最小 

(パン作り 3 回分) 

元種 

約 30 °C の水 

大スプーン 5(50 g ) 
lOOmL 

大スプーン 3(30 g ) 
60 mL 


生種つくり 


〇 


約 30° C の水を 
入れます。 


@ 元種を入れて充分 
かき混ぜます。 



© 



フ 本体にパンケース 
をセットし、容器を 
入れ、ふたを閉める 

※八ネは取りつけないでく 
ださい。 


容器にラップをする。 

※ラップはかるくかける程度にするか、上 
面につまようじなどで数ヶ所穴を開け 
ます。密閉すると、うまく発酵しないこ 
とがあります。 

※容器•計量スブー 
ンが汚れている 
と、生種がうまく 
できません。 



ラップ 


40 



通電する 

3 差込みプラグを差し込む 



つ 

< 

0 

方 

メ 


籲つくり方•メニュー 

•生種つくり 


生種つくり 
























































生種をつくる 


天コ然一酵ス屋 


キーを 押して 

▼マークを 「生種つくり」 
に合わせる 



2 


スタート 

とりけし 


キーを 押して 

スタートさせる 


容器を取り出す 


〇 できあがりメ□ディーが鳴ったら 

w キーを押し 


〇 

スター 

とりけ 


h 


容器(計量カップ)を取り出す 



籲庫内高温を示し、スタートできないとき 
(-52 ベージ） 

•容器を取り出し忘れたとき 
—2 〜3時間以内なら、すぐに冷蔵庫に 
入れてください。 


A 使用後は 

差込みプラグを抜く 


■生種の状態（スタート—完了） 


1 


} 

▼ 

1 

} 

▼ 

1 

ミ 0 。 oN 

m 

} 


15〜20時間後、発 
酵により量が増える 
ことがあります。 
※増え方や、増える 
時間帯は元種の口 
ットなどにより異な 
ります。 

うまくでぎたとぎは 
酒粕のようなアルコ 
ール臭と少し酸っぱ 
いにおいがします。 


■生種の扱いについて 

生種は、肉•魚など生ものと同じで高温や雑 
菌に弱く、保存方法も限られています。生種 
の発酵力が弱くならないように、次のことに 
注意してください。 


容器（計量カップ) 


生種つくり専用とし、清潔にしておく。 



•必ず冷蔵庫に入れ、 
1週間以内で使う。 
(冷凍•常温保存は 
しないでください。 ) 
※生種つくりをした 
あとの取り出し忘 
れにも注意する。 
•新しい生種と古い 
生種を混ぜない。 
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つくり方•メニュ 


生種つくり 


















































































































> 生種は全体をかき混ぜてから計量してください。 
>室温が5〜 30° C の範囲で調理してください。 

I 夏場など室温が高いときは、冷水(5°〇を使用し、 
できるだけタイマー調理はしないでください。 


準備•パンを焼く 


ノ V ネをセットし、ノ（ンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各レシピを参照してください。） 



パンケースを入れ、ふたを閉める 



通電する 


差込みプラグをコンセントに確実に差し込みます C 
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ハ 



つ 

< 

0 

方 

メ 


籲つくり方•メニュー 

食ノ (ンコ ー ス 


食パン n — ス 






















































































4 スター トさせる 


[〇 


天然酵母コース キーを 押 


し、 コースを 選びます。 


※「食パン」コースのみタイマーが使え 
ます。 （9 ページ参照） 


_酵母1 





焼き色 | キーを押し 
「ふつう」.「うすい」 

どちらかを選びます。 




► 

ふつう 


うすい 




[© 


スタート/とりけし」 キーを 押します。 

調理中が点灯し、ねかし工程の後、コネがスタートします。 
スタートランプが点灯します。 


※ねかし工程ではノ \ネは回りません。 

できあがりは焼き色（ふつう）7時間後（うすい）6時間50分後です。 
(できあがりまでの残り時間を1分単位で表示します。） 


♦タイマーを使う場合-^9ページ「タイマーの使い方」をご覧ください。 


※焼き上げ中は、本体が熱く 
なります。やけどをする恐 
れがありますのでご注意く 
ださい。 

※途中で調連を中止する場 
合は I スタート/とりけし |キ 
一を少し長めに押してくだ 
さい0 


〜までの手順は、ドライイースト食パンコース （ 13ベージ）をご覧くださし、。 








































_300 g 
•16 g (大 2) 
•5 g (小 1) 


\ 

/ - 


+ 

なし 


ノ 


_^ 


•270 g 
•16 g (大 2) 
•5 g (小 1) 



天然酵母食パン 



r ^ 

/ 


水… 

1 


200 mL 

十 

ノ 




生種… 

約 26 g (大 2) 


_300 g 
•16 g (大 2) 
•5 g (小 1) 



くるみ 

(砕いたもの） 
… 50 g 


黑しま 
… 9 g (大 1) 


オレンジ ピール 
(みじん切り） 

… 20 g 


ぶどうパン 


くるみパン 


ごまパン 



A A 


オレンジパン 


水…"100 mL 
オレンジジュース 
(100%)… 100 mL 


生種… 

約 26 g (大 2) 


r ^ 


r > 


r 

/ 

全粒粉パン 

= 


+ 


+ 

V_ ) 


水… 


生種… 


广 a 


200 mL 


約 26 g (大 2) 


ライ麦パン 

= 


+ 


+ 

V _ _ J 


^ _ J 


^_ _ J 

\ 




食ノ v ° ンコース(具入り) 


mm 


※具入りの場合、タイマーは使えません。 


m 




つくり方：具入り以外の材料を食パンと同じ要領でセットし、天然酵母食パンコースでつくります。 

約3〇分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて具入りの材料を生地の上に少量ずつ加え、ふたを閉めます。 
※具入りの材料を一度に入れると、とび出すことがありますのでご注意ください。 


メニュー名 


水 


生種 


基本材料 


具入り 



※パンミックスでつくるときは…… 

基本材料をノ〈ンミックス （ 1斤用）1袋 (330 g ) にしてください。 
•穀物で繊維たつぶり 


メニュー名 水 生種 基本材料 追加材料 

籲基本メニュー 



つくり方：ノ〈ンケースに、水+生種+基本材料+追加材料の順に入れ、天然酵母食パン]—スでつくります。 


つ 

< 

0 

方 

メ 


籲つくり方•メニュー 

食ノ (ンコ ー ス 


r 

強砂塩 


+ 


S 糖 
強砂塩 


+ 


+ 


+ 


+ 


S 糖 
強砂塩 


食パン n — ス 


















































できあがり 


g 


コ 

ネ 


発酵 


4時間 



〜までの手順は、食パンコース （42 ページ）をご覧ください。 

4 スタートさせる 


A 

J 


(〇 


天然酵母コース の キーを 


押し、「パン•ピザ生地」を 

選びます。 

4:0 ◦が表示されます。 
※焼き色キーとタイマーは使 
えません。 






スタート/とりけし キーを 押します。 


調理中を表示し、ねかし工程の後、コネがスタ 
一卜します。 

※ねかし工程ではノ \ネは回りません。 

できあがりは4時間後です。（できあがりまでの残 
り時間を1分単位で表示します。） 


※途中で調理を中止する場合は 


スタート 八 ^りけし キーを少し長めに押してください。 


パン•ピザ生地 


5 ) (ンケースを取り出す 6 生地を取り出す 


できあがるとメ □ディーが鳴り、できあがりが表 


示されます。 スタート/とりけし キーを押し、ふ 


たを開けて取り出します。 


7 使用後は 


差込みプラグを持って、コ 
ンセントから抜きます。 



あらかじめ粉をふったこね板を用意しておき、 
ノてンケースの中で生地を中央にまとめ、こね板 
の上に取り出します。 


※生地は底のほうからて 
いねいに持ち上げて取 
り出してください。 
※八ネが生地についてく 
ることがありますので、 
取り出してください。 



8 生地の成形から焼き上げまで 


お好みに成形してオーブンで二次発酵•焼き上げを行ってください。 
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•つくり方•メニュー 

《ン • ピザ生地コ ー ス 


•つくり方•メニュ —㈣ ピザ生地？ス 




































































… 230 g 

•••60 g 

•■•3.3 g (小％) 


•240 g 

•40 g 

•8 g (大 1) 
•5 g (小 1) 


ショート ニン グ 


•200 g 

•80 g 

•1.2 g (小％) 



r 

A 

オリーブ油 


… 24 g (大 2) 


1 



強力粉 

… 280 g 

砂糖 

… 30 g 

スキムミルク 

… 12 g (大 2) 

塩 

•••3.3 g (小 2 / 3 ) 

ノ (ター 

… 30 g 

-J 


強力粉 •••200 g 

砂糖 ___16 g (大 2) 

スキムミルク… 6 g (大 1) 

塩 ___3.3 g (小％) 

バター •••30 g 


強力粉 •••300 g 

砂糖 •••24 g (*3) 

塩 ___3.3 g (小％) 

バター •••60 g 
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ピザ生地 
(ヘビータイプ） 
直径約 20 cm 3 枚分 

※つくり方 P .29 参照 


水… 

165 mL 


+ 


ピザ生地 
(クリスピータイプ） 
直径約 20 cm 4 枚分 

※つくり方 P .29 参照 


r 


水… 


130 mL 


V_ 



+ 


生種… 

約 26 g (大 2) 


+なし 


レモン汁 
… 3 mL (小述強) 


+なし 


+全粒粉… 90 g 


/- 



牛乳…100 mL 



卵… 50 g (中1個) 

V J 

+ 


广 A 

水… 



170 mL 

+ 


V J 

/ 、 


生種… 



約 26 g (大 2) 

水…"110 mL 



卵… 50 g (中1個） 

1 


V J 

( \ 



水… 



170 mL 

+ 


V_ J 


^_ノ 



>パン生地 


バター□ール 
(約14個分) 

※つくり方 P .21 参照 


フランスパン風 
バリエ 
(約8個分） 

※つくり方 P .24 参照 


クロワッサン 
(約12個分） 

※つくり方 P .25 参照 


全粒粉バンズ 
(約10個分） 

※つくり方 P .27 参照 


籲ピザ生地 


•つくり方•メニュー 

ノ《ン • ピザ生地コ ー ス 






つくり方： ノ くンケースに、水+生種+基本材料+追加材料の順に入れ、天然酵母パン•ピザ生地]—スでつくります。 
※生地ができあがった後の詳しいつくり方は、ドライイーストコースの各ページを参照してください。 


メニュー名 水 生種 


基本材料 


追加材料 


粉粉 
力力 
強薄塩 


粉粉 
力力糖 
強薄砂塩 


粉粉 
力力 
強薄塩 


+ 


+ 


ン•ピザ生地コ I ス 













































〇 水または、ぬるま湯を入れてノ v ネについた生地 
をふやかし、八ネをはずす 

※ノ くンケースに水を入れたまま放置したりノ くンケー 
スごと水につけないでください。（腐食したり回転 
軸が回らなくなることがあります。） 

©台所用洗剤を浸したスポンジで洗う 

※下部は水の中につけないでください。 

汚れはかたく絞ったふきんでふき取ってください。 
(サビや故障の原因となります。） 

©回転軸についたカスをシール部に傷をつけな 
いようスポンジで洗う 



) かたく絞ったふきんでふき取る 

※水につけたり、かけたりしないでください。（故障の原因になります。） 

※ふたは、はずせますが、丸洗いはしないでください。（内部に水がたまり、異臭やパンがうまくで 
きない原因になります。） 

※庫内に落ちたカスなどは早目にふき取ってください。 



パンケ■ス•ハネのフッ麵ェについて 


■フッ素加工面をいためないために 

•金属へら、ナイフ、フォークなどのかた 
いものは使わないでください。 

•みがき粉、たわし、スポンジのナイロ 
ン面、金属製のものを使わないでくだ 
さい0 

•ご使用ごとにお手入れしてください。 

※お使いいただいているうちに、水分や 
蒸気の作用により多少色むらが表わ 
れることがありますが、使うときの便 
利さや、ノ〈ンの焼き上がりには影響あ 
りませんので、そのままご使用 <ださい。 


汪思 


争ベンジン、シンナー、みがき粉、 
たわし、化学ぞうきんは使わ 
ないでください。 

(本体やパンケースなどを 
傷つける原因になります。） 
•食器洗浄機や食器乾燥機は 
使わないでください。 

(故障や変形、 

変色の原因に 
なります。 


mx 



保存するときは1 


•ふたは、必ず閉め 
てください。また、 
ふたの上に物をの 
せないでください。 
•パンケース、八ネ 
を十分に乾燥させ 
てください。 
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•スポンジなどで洗う 

※穴にカスがつまったら、 
水または湯につけて 
から割りばしなどで取 
り除き、柔らかい歯ブ 
ラシなどで洗ってくだ 
さい。 

※お手入れ後は、なくさ 
ないようパンケース 
に取りつけておいてく 
ださい。 



容 

器 

it 

量 

力 

ヅ 

プ 


•スポンジなどで洗う 

生種つくりの失敗を防ぐために 

•生種つくりの容器は使用するたびに洗ってください。 
•生 種が残りやすい隅々は、ていねいに洗ってくだ 
さい。 — 生種が残っていると雑菌が繁殖して腐 
敗し、次の生種つくりがうまくできません。 

雑菌が繁殖してしまった場合 

〇 薄めた台所用塩素系漂白剤につける 
©よくす すぐ 


_上手におつきあいいただくために 

\ iri ※お手人れをされるときは、差込みプラグを抜き、本体が冷えてから行ってください。 
v ※お手入れは、使用するたびに、使用後は早目に行ってください。 


，本体•ふたパンケ—ス 


上手におつきあいいただくためにお手人れ 





















































•上手におつきあいいただくために 

パンづくりの Q&A 


できあがりについて 


食パンの外の皮 
がかたいように思 
うのですが？ 


パンの高さ、形が 
作るたびに異なる 
のは？ 


A 1歯ごたえのあるかたさのノ くンが焼き上がるようにしています。 
^ 1 人肌程度に冷めてから、ビニール袋に入れておくとやわらか 
くなります。 

※皮がやわらかく焼けるソフト食ノ〈ンコースもおためしください。 


AO パンはとてもデリケートです。同じように 
焼いても膨らみ方や焼き色が多少違って 
きます。室温や材料の配合•質•温度•タイ 
マーの設定時間にも影響をうけます。 




Q 5 パンの仕上がりが、 
時期によって変化 
するのは？ 


Q 4 パンの角に小麦 
粉がついている 
のは？ 


QF ケーキ コースで 
つ < つたケーキの 
角に小麦粉などが 
ついているのは？ 


AO 夏場は、膨らみすぎたり中央部が陥没し 
^ たパンになる可能性があります。また、冬 

場は、膨らみの悪いノ〈ンになる可能性が 
あります。水の温度を 20° C 程度にすると 
改善される場合があります。 


m 


5- 




A ^ l パンケースの角に少し小麦粉が混ざらな 
^ - i いで残る場合があるためです。パンにつ 
いた小麦粉はナイフなどで取り除いてお 
召し上がりください。 


At ケーキコースで材料を入れる際には必ず 
手順どおりに入れてください。また、具入れ- 
粉落としのブザーが鳴ったら必ず、ゴムへ 
ラなどで周囲に残った小麦粉などを十分 
に落としてください。 




Q 6 生地づくりの時べ 
タベタして扱いに 
くいときは？ 


Ag 室温や水温などの状況により、生地がややべたつくことがあ 
^ ります。この場合は冷水を使い、打ち粉の回数をやや多めに 

してください。 


Q " クロワッサンがう 
ま < でぎないので 
すが？ 


QQ パンの上部がさけ 
たようになるのは？ 


A ~ 生地が冷えていないとバターがうま 
^ く折り込めず、きれいな層になりません。 

生地を冷威庫でよく冷やして< ださい。 



AO 見た目には良くない場合もありますがふ 
^ つくらとカマ伸びしたパンができたとき 

にこのような状態になることがあります。 


戀 



上手におつきぁいいただくためにパンづくりの〇&八 


できあがり—ついて g 












































材料について 


ng 卵を入れたパンは 
できますか？ 


Q10 国産小麦でつくつ 
た小麦粉でパンを 
っ< りたいのです 
が？ 


Q 1 自家製の天然酵 
母は使えますか？ 


Q 1 天然酵母パン種 
や生種の保存方 
法は？ 


その他 


Q 1 一般のパンづくり 
の本の分量でつく 
れないのでしよう 
か？ 


Q 14 なぜ 13 時間以上 

のタイマーがセツ 
卜でぎないのです 
か？ 


Q1 パンの臭いが気 
になるのですが？ 


AQ できます。 

^ 卵の量だけ水を減らすとつくることができます。計量カップ 


に卵を入れ、その上に水を加えて計量します。腐敗防止のた 
め、タイマーは使わないでください。 


Aip ) V ° ンづくりには、タンノくク質（グルテン）量の多い強力粉が適 
^ IU しています。国産小麦の強力粉はグルテン量が少なめのも 
のが多く、銘柄や収穫時期によってもグルテン量が異なるた 
め、ノ〈ンの膨らみ方に差がでます。 


All 発酵力が不安定になりがちでうまくできません。比較的発酵 
力が安定している「ホシノ天然酵母ノ〈ン種」をお使いください。 


A12 


天然酵母ノ くン種高温に弱いため、しっかり密封して冷蔵庫 


で保存し、賞味期限までに使ってください c 


r 生種 I 容器に入れたままラップをして冷蔵庫で保存し、1週間 
以内で使い切ってください。 


A 1 Q この「お料理ノート」に記載の分量は、 
^ このホームべーカリーに適した分量な 

ので、違った分量でつくるとうまくでき 
ないことがあります。なるべく「お料理 
ノート」どおりにしてください。 



Aiyi あまり長時間おくと材料が腐敗したり、 
生地が変質したり、ノ〈ンのできあがりが 
悪くなることがあるためです。 



n 


そ 

の 

他 


A 1 ドライイーストが多すぎたり古い小麦粉 
へ や臭いがする水を使用すると、ノ〈ンの 


臭いが悪くなることがあります。新鮮な 
材料、きれいな水をお使いください。 
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上手におつきぁいいただくために。八ンづくりの03&<: 


































全体が白くダンゴ状に 
なつている 



生地全体に粉がつい 
ている 



► 


•ドライイーストを入れ忘れませんでしたか。 
•途中で停電しませんでしたか。 


局さが低い 


上部が凸凹になっている 
形が悪い 


•ノ V ネをつけ忘れていませんか。 

籲ノ V ネがしっかりと取りつけられずに、浮いていませんでしたか。 


•水の量が少なすぎませんか。 

•粉の量が少なくありませんか。 

•強力粉を使っていますか。強力粉のかわりに全粒粉やライ麦粉な 
どを使いますと、高さの低いノ くンや重たいノ〈ンになります。 

•粉が古くないですか。 

•ドライイーストの量が少なすぎませんか。 

•ドライイーストは予備発酵のいらないものを使っていますか。 
•ドライイーストは古くないですか。 

•生種の量が少なすぎませんか。 

•生種は古くないですか。 


•水の量が少なすぎませんか。 

•粉の量が多くありませんか。 

(ただし、丸め時に生地がかたよって形がいびつになることがあり 
ます。） 





パンの焼き色が濃い 


•砂糖の量が多すぎませんか。砂糖または糖分のある材料を減らし 

焼 



てみてください。（レーズンやドライフルーツなど） 

ぎ 


► 

•焼き上がったノ〈ンをすぐに取り出しましたか。 

色 



焼き上がったらできるだけ早くパンを取り出してください。 




※焼き色（うすい）もおためしください。 


ん 
で 
い 
L る 


側面が大きくへこんで 
いる 



► 


•焼き上がったノ〈ンをすぐに取り出しましたか。 

焼き上がったらできるだけ早くパンを取り出してください。 



m 


パンの状態 


_上手におつきあいいただくために 

こんなパンが焼けたときは 


膨らみが足りない 


膨らんで5ない 


上手におつきぁいいただくためにこんなパンが焼けたときは 





































































m 


外側は焼けているが 
上部が大きくくぼん 
でいる 


j 




•水の量が多すぎませんか。 

•粉の量が少なすぎませんか。 

•強力粉を使っていますか。 

•粉が古くないですか。 

•ドライイーストが多すぎませんか。 

•ドライイーストは予備発酵のいらないものを使っていますか。 
•ドライイーストは古くないですか。 

•生種が多すぎませんか。 

•生種は古くないですか。 

•材料が温かかったり室温が高くありませんか。 

材料は冷やしたものを、また水は冷水を使ってください。 


ノ 

a 


n 
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膨らみすぎている 


•水の量が多すぎませんか。 

膨 

生地のキメが粗い 


•ドライイーストの量が多すぎませんか。 

ら 

上部がマッシュルー 


•生種の量が多すぎませんか。 

み 

ムのような形になつ 


•生地の量が多すぎませんか。 

す 

ている 

/ -^ 

卜 

•塩を省きませんでしたか。 

ぎ 

( 



•砂糖を入れすぎていませんか。 

て 

今 




•材料が温かかったり室温が高くありませんか。 

い 

る 





材料は冷やしたものを、また水は冷水を使ってください。 






標高1，〇 00 m を超える地域では、膨らみすぎることがあります。 


上邵か日くフニヤフ 
ニヤで<ぼんでいる 


J 


► 


•生地の量が多すぎませんか。 
決められた容量を超えていませんか。 


f 

そ 

の 

他 

重いパンになっている^ 

キメがつまっている 

► 

•水の量が少なすぎませんか。 

•粉の量が多すぎませんか。 

•ドライイースト、生種の量はレシピどおりですか。 

•全粒粉のライ麦を使ったり、ドライフルーツやその他の材料を余 
分に入れすぎたりしていませんか。 

全粒粉などを半分減らして、かわりに強力粉を入れてみてください。 


切ったパンの表面がダ 


•ノ〈ンを人肌程度まで冷ましてから切りましたか。 


ンゴ状になっている 

► 


V 

y 


V J 


パンの1犬態 




くぼんでいる 


上手におつきぁいいただくためにこんなパンが焼けたときは 
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m 


キー操作ができない 


•差込みプラグが抜けていませんか？ 

—差込みプラグをコンセントに差し込んでください。 


スタート/とりけしキーを押すと 


ピー ッとブザーが鳴り 
「庫内高温」を表示する 


•連続使用で庫内が高温 （40° C 以上）になっていませんか？ 
— ふたを開けて、庫内を十分に冷やしてください。 


動かない（コネない） 


• 「ねかし」表示時は、材料の温度調節のため、コネません。 


W 

—故障ではありません。 


調理中に 
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_上手におつきあいいただくために 

「故障かな？」と思ったら 


上手におつきぁいいただくために「故障かな 
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定 

格 


電 

圧 

交流100 V 

定 

格 

周 

波 

数 

50/60 HZ 共用 

消 

費 


ヒ 

— 

夕 

— 

450 W 

電 

力 


モ 

— 

夕 

— 

86/83 W 50/60 HZ 

外 

形 

寸 

法 （ cm ) 

幅約21 .5 X 奥行約 28.5 X 高さ約31 

質 量 

約 5.6 kg 

夕 

イ 


マ 

— 

最長13時間（食パン•ソフト食パン • フランスパン） 

!1/\ 

(小麦粉）の容量 

食パン 290 g 

バター□—ル 30 〇 g 

電 

源 

コ 

— 

ド' 

約 1.2 m 

温 

度ヒ ■ 

ュー 

ズ 

172 °C 

定 

格 


電 

力 

450 W 


必ず「販売店 印 およびお買い上げ 日」 をご確認 
のうえ、お買い上げの販売店から受け取り、内 
容をよくお読みのうえ、大切 ( こイ呆存してくださし、 


修理料金は、技術料、部品代などで構成されて 
います。 


技術料は、診断•故障箇所の修理および部品 


交換 • 調整 • 修理完了時の点検などの作業にか 
かる費用です。 


部品代は、修理に使用した部品および補助 


《保証期間中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店に 
ご持参ください。保証書の記載内容に基づき修 
理させていただきます。 

《保証期間を経過しているとき》 

お買い上げの販売店にご相談くださし、修理に 
よって機能が維持できる場合は、お客様のご要 
望により有料修理させていただきます。販売店 
にご依頼にならない場合には、別紙のお客様ご 
相談窓口にご連絡ください。 


材料代です。 


•性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 
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4弊社は、このホームベーカリーの補修用性能部品を、 
製造打切後6年保有しています。 


6上記の内容についての詳細、贈答•転居の 
場合など、その他、製品に関するお問い合 
わせ、ご質問がございましたら、お買い上 
げの販売店または、別紙のお客様ご相談 
窓口までお気輕にご相談ください。 


3修理を依頼されるとき 


保証期間は、お買い上げ日より1年間です。 


修理料金の仕組み 


正書の内容のご確認と保存のお願い。 


アフタ ー サ ー ビスについて 


アフタ I サ I ビスについて 


上手におつきあいいただくために仕様.アフタ|サ|ビスについて 





























使い方•お買い物のご相談は 




お客様ご相談センター 


250570 -01 1874 

市， a 話料で ok 市内通話料金でご利用頂けます 


受付時間9:00〜17:00 



お客様ご自身で修理されたり、手を加えたりすることは危険です。絶対にしないでください。 


愛情点検- 

長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 

こあ 
んり 
なま 
症せ 
k ん 
はか 

•ご使用中、電源コード•差込みプラグが 
異常に熱くなる。 

•焦げくさいにおいがする。 

•製品の一部に割れ、がたつき、ゆるみが 
ある 0 

•その他の異常や故障がある。 

► 

お 

願 

い 

こんな症状のときは、故 

障や事故の防止のため、必 

ず販売店に点検（有料)を 
ご相談ください。 


象印▽ホ-株式会社 

〒530-8511大阪市北区天満1丁目2〇番5号 0(06)6356-2391 


BB - HS 型©⑧ 


























